Tate / Colletl, 
Ex : 


NE 


CATÉGORIE MORCEAUX CUISSON 
| Noix 
1 Noix pâtissière 
Longe Braisés 
Carré couvert Rôti 
Côtes 


VA Côte 


Carré découvert 


Epaule Braisés et ragoûts 
Poitrine Boultis 

3 Flanchet Braisés 
Collet et ragoûts 


arret et pieds. 


escalopes à feu vif, cinq minutes de chaque 

lat Déglacer la poële avec une 
; ajouter le jus de citron, 
Saupoudrer de persil haché. 


tation est plus agréable et chacun peut arroser la viande de jus 
selon son goût. 


229 1 escalope par personne, 
2 œufs, 
ESCALOPE PANÉES persil, chapelure, graisse. 


COTELETTES SAUTÉES A LA POËLE 


® Pour les côt 
‘scalopes, cependai 
cuire 2 où 3 mn 

Les servir saupoudrées de persil haché, où nappées à la 
sauce tomate. 


231 COTELETTES PANÉES 
* Procéder comme pour les escalopes panées (n° 229). 
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COTELETTES DE VEAU 
AU RIZ 


© Faire du riz pilaf (n° 460), en ajoutant un cignon, Pré- 
parer les côtelettes panées, Sur un plat chauffé, dresser le 
iz et disposer les côtelettes tout autour. Gamir de tranches 
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VEAU BRAISE 
AUX OIGNONS 


® Faire revenir dans le beurre chaud le morceau de viande 
entouré de bardes de lard, Saupoudrer avec l'oignon haché, 
Saler et poivrer. Mouiller avec le vin blanc et le bouillon, 


a —— 


234 ROTIS DE VIANDES BLANCHES 


‘® Les viandes blanches demandent à êtres complètement cuites 
à l'intérieur. Elles doivent donc être mises dans un four moins 
chaud que les viandes rouges. 

Mettre le rôti à four modérément chaud. Lorsque la viande 
commence à dorer, saler et arroser avec le jus de cuieaon 
(un rôû de viande blanche est cuit lorsque le jus qui s'échappe 
quand on pique la viande avec une aiguille, est complétensat 
incolore). 
ir servir, déficeler le rôti, couper en tranches fines. Servir 
le jus très chaud en saucière, 
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Le 
nn 
nee 
ie 
PAUPIETTES AUX OIGNONS DE 5 
ET AUX CHAMPIGNONS d'eau. 


© Nettoyer les champignon: 
avec un oignon. Faire reveni 
pendant 5 à 10 minutes sale, 


lon veut, un peu 
chaque trancl 

une cocotte, 
tranches de 


ter les échalottes, saler légè- 
de bouillon où d'eau, couvrir 


Vingt minutes avant la fin de 
de champignons. Déficeler les paupi 
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carottes, oignons, ai, fines 
herbes, 
eau où un peu de vin 
ivre, 


u, Jus de 
iron, champignons. 


BLANQUETTE DE VEAU 


Dans une autre casserok 

fondre le beurre, pi 

ge est homogène, ajouter 

de cuisson et la viande. 
ét ‘que la sauce aura 

ler la viande et faire mijoter 20 à 30 minutes. 
nnement avant la fin de la cuisson. Délayer 


le jaune d'œuf avec un peu de sauce, puis ajouter ce mélange 
au reste de la sauce après avoir retiré la casserole du feu. Ne 
plus remettre la casserole sur le feu après avoir ajouté le 
jaune d'œuf, celui-ci coagulerait. Ajouter un peu de jus de 
citron à la sauce. Si on a des champignons, les nettoyer, les 
couper en morceau et les ajouter à la sauce en même temps 
que la viande. 


114 


PEN COTE à 
1 olgnon, all, sel, poivre, 
thym, 


RAGOUT DE VEAU 500 9 de champignons. 


© Couper en morceaux le veau dont é 
RQ De Dee Jean dus ne clé pou 


D'autre part, peler 500 g de champ 

couper en filet que l'on fra snéer plane 19 pere" es 

une poêle contenant quelques cuillerées d' 
ve ail puis gouter l'huile t verser Les champignons dans 
casserole cont nt le ragoût. it 

Pommes de ler nature, de macabos où de pates 1% 
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au, 
le, 3 oignons 


concentré 
pers, 
Piment où 
VEAU MARENGO te 


© Couper la viande en morceaux. Faire chauffer l'huile dans 


la cocotte ; lorsqu'ell ï 
e lorsauele st fumante, y metre la: viande (une 
Tout en surveillant la viande, éplucher les oi 
Vel” Le aie né, che Les oinons, 
joindre aux oignons, Lorsque toute la viande et Ben 
L é ë 
diner le hache d'oignons et de perl, ln fine. Renues 
Ajouter le sel, poivre, thym et le Jauri 
tomate, le vin blanc, l'eau pour complaie. La eneue là 
être presque à la hauteur de la viande. Fermer sofgneusensent 
la cocotte. Régler le feu. Faire mijoter une heure et demie. 
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30.9 de pan, 
so, poivre un pet ok 
MOINEAUX DE FOIE ED a 


© Faire tremper le pain dans 
DUR ERTS 


Veau bouillante salée. 


Se mange avec une sauce tomate et du riz cuit à l'eau. 


240 pour 6 personnes : 


1 tranche de fois par par- 


sonne, 
FOIE AUX TOMATES LE Er 


ie en tranches pas très épaisses et le faire 
le avec un peu d'huile très chaude. Lors. 
iter le sel, le piment et environ 10 petites 
tomates coupées en morceaux. 


Laisser cuire encore 10 minutes et servir chaud. 


CATÉGORIE 


[È 
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FOIE DE VEAU SAUTÉ 


Je 
© Faire fondre le beurre dans la poêle; y faire dorer un 2 
oignon finement haché, ajouter le foie, 
jement pendant 3 à 5 mimi 


; Collet 
; puis avec le vin. Laisser cuire 20 minu- 3 Haut de côtes 
inger sur un plat les tranches de foie bien cuites, verser Poirine 

la sauce et servir chaud. 
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242 cames, 
COTELETTES A LA POÊLE Los 
© Bien chauffer la poêle avec un peu d'huile ; puis mettre le 


beurre et le faire chauffer. Placer les côtelettes dans le beurre 
chaud et les faire dorer 2 à 3 minutes de chaque côté. 


60 g de beurre. 


8 côtelettes, 
243 2 œufs, huile, chapelure, 
COTELETTES PANÉES 


© Tremper dans l'œuf battu avec l'huile, les 
lure. Faire fondre le beurre dans la 


lettes pendant 5 minutes. 


244 520 q de viande, 


© Préparer le gigot en enlevant la couche de graisse si elle 
se. Raccourcir l'os. Introduire une gousse d'ail. 
le gigot dans un plat et cuire à four chaud sans oublier 


Cuisson : viande très saignante : 8 minutes pour 500 g 
de viande ; viande rosée : 15 minutes pour 500 g de viande. 
La selle se cuit comme le gigot. 


1 kg 200 d'épauie, 
245 1 petit oignon, 
50 9 d'huile ou de beurre, 
1/2 litre de bouillon, 
sel, poivre ou piment, bou: 
ÉPAULE BRAISÉE GR; 
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le bouillon et mettre le bouquet garni. Laisser 
pendant 2 heures. 

Remarque : On peut faire dans la cocotte un roux très 
léger. La viande cuite dans ce liquide sera plus moelleuse 
et la sauce plus onctueuse. 


ee 
246 750 g à { kilo de patates 


douces, 


COTES DE MOUTON 
AUX PATATES 


© Eplucher et couper en tranches minces les patates ; les 
arroser avec oignon haché, sel, piment, Fai chauffer 
l'huile et y faire dorer les côtelettes. Mettre alors ces 


Placer les patates autour 
avec le vin blanc, le boi 3 
cuire doucement pendant une heure. Servir les 
entourées de patates (à la place de patates, on peut mettre 
macabos ou ignames). 
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TARABA 
Sénégal. 


® Faire cuire le riz à l'eau ; lave 


mélanger ce hachis avec le riz, piment. 
Rouler ce mélange en boulettes, les envelopper dans 2 feuilles 
d'épinards. Mettre un peu d'huile dans une cocotte, 
les boulettes et les arroser de sauce tomate et d’un jus de 
citron. Sur les boulettes, mettre une assiette pour tenir le 
tout bien pressé. 


Couvrir et 


cuire 2 heures à feu doux. 
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RAGOUT DE MOUTON 


® Faire chauffer l'huile, y faire revenir la viande coupée 
les oignons. Lorsque tout est doré, saupou- 
mouiller avec de l'eau chaude. Assaisonner 
thym, laurier, Laisser cuire une heure. Ajou- 
coupées en morceaux. Laisser cuire encore 


Enlever thym et laurier pour servir. 


249 1 épmie de cab coupée 


RAGOUT DE CABRI AU RIZ 
que (Bangui) 
es 


® Faire dorer les morceaux de viande sur toutes les faces dans 
il ii oignons émincés. Mouiller 
avec l’eau chaude, Le liquide doit arriver en haut de la viande. 
us les assaisonnements : sel, poivre, ail, bouquet 
garni et laisser cuire pendant 2 heures en surveillant la 


Lorsque la viande est 
au jus, de l'eau chaude, de 
du riz. 


Mettre le riz lavé dans la cocotte avec le liquide. Poser 


la retirer de la cocotte. Ajouter 
son à oblenir deux fois le volume 


la viande is du riz. Compter 20 minutes de cuisson. 

Ne pas où casserole pendant ce temps. Au moment de 

er ajoi cuil. à café de poudre de carry délayée dans 
le l'eau. 


Verser le riz dans le plat de service avant la viande. Servir 
chaud. 
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margarine 


HARICOTS AU MOUTON piment, 


la cuisson à l'eau froide. Faire revenir, cs 
Fi graisse chaude : les ons, puis la viande coupée en mi 
ceaux. Saupoudrer av 
mouiller avec le bo er les haricots égouttés 
assaisonner. Mettre un bouquet garni ire doucement 
pendant 2 h 1/2. Ajouter le piment é 


251 1 kg 800 dépauie at pal. 


COUSCOUS 


laquelle on puisse 
la vapeur ne s'échi 


hpter ne pastoire Pour qu 
lettre dans la marmite 1 


Ajouter 3 tomates, 3 courgettes, 3 fonds d 
3, poivrons, . fèves fraiches, 150 g de na: 


Passoire 500 g de couscous, €! 
de semoule spéciale et poser cette passoire sur la ma 
Recouvrir d'un linge blanc et cuire 3 
chaque heure, retirer le couscous sur u 
salée, le remuer avec les mains et le 

À part, faire cuire à l'eau des poi 
veille (250 g) et faire tremper 150 g de 

Servir le couscous sur un plat aprè 
entouré des poids chiches et des r 
morceaux de mouton et de poulet. Servir à part le bouillon 
avec les légumes et un bol de sauce faite d'un peu de ce 
bouillon dans lequel on aura ajouté du piment. 
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PATÉ EN POT 
Martinique Hard. 


© Prendre la pans les pieds, un morceau de poitrine, 
125 g de foie. Les faire cuire dans la quantité d'eau voulue. 
uter le sel, un oignon piqué des clous de girofle 


prendre toutes les carottes, tous les oignons, 

pommes de terre, le blanc des poi- 
on, le lard. Les couper en dés et les faire 
d'eau. Ensuite, enlever la viande du boi 
os qui s'y trouvent, 


la cuisson des légumes. 


éparer la chair des os, la couper également en dés et 
juter à la cuisson des légumes. 


Lorsque les légumes sont c: 
1 verre de madère, et laisser 
Servir chaud. 


Remarque : Pour les estomacs délicats, il vaut mieux faire 
roussir la chair et les légumes hachés. 


er pendant 17 d'une, 
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CATÉGORIE MORCEAUX CUISSON 
A Fa 
m | F5 
7 | SE 
: Ve 2e 
3 Ê ee 
Ë . 
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salée ou fumée. Fi 
viande peut être para 


vétérinaire. 


Se ge. 
COTELETTES A LA POÊLE sel, poivre. 


laisser chauffer et 
tes de chaque 
er encore cuire 10 minutes 


254 it cl 


4 côtelties de por, 
1 poivron ver, 4 oignons, 
50 9 de beurre, 

COTELETTES DE PORC Rp mer noie 


4 F2 Ball de mais, 
BRAISÉES AU MAIS 


© Emincer les oignons et le poi 


du beurre. Me 


de cuisson et le jus d’un demi-citron, puis servir très chaud. 
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TEE DE PURe chapelure, sel, piment. 
PANÉES 


® Tremper chaque 
saupoudrer de chapelur 
8 minutes de chaque côté, saler, pimenter, servir chaud. 
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© Faire cuire les côtelettes à la poële (voir n° 253). 
Avant de couvrir ajouter une sauce tomate où une sauce 
piquante et laisser 

Sauce piquante (voir n° 33). 
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ROTI DE PORC 


À cuire à feu moyen ou dans la cocotte ouverte à raison 
de 304 60 mms par kilogramme pour le filet et 1 h 1/4 
pour le rôti pris dans les côtes. En cours de cuisson, arroser 
de quelques cuillerées d'eau bouillante, 

Découper. Dresser sur un plat en gamissant de cresson 
ou de salade verte. 

Remarque : On peut aussi gamir avec des pommes de 
terre cuites à l'eau dans leur peau et rôties, autour de la 
viande avant la fin de la cuisson. 

Les pommes de terre peuvent 
manioc, de l'igname ou de la patate. 


tre remplacées par du 


258 et plede d'animaux, 


1 cuillerée à soupe de 


farine, 
MOKOTO 
Dahomey 
© Laver, racler et éboi er les tripes et les pieds d'ani- 
maux (de porc de préférence). 
Faire chauffer de le de palme dans une casserole 


en terre et faire légèrement blondir pieds et tripes, sans les 
laisser roussir. Lorsqu'ils sont déjà un peu attendris, lier avec 


il, bouquet garni et du piment 
feu doux pendant 3 heures 


Ce mets se sert toujours accompagné de farine de manioc. 
Placer la viande dans un plat creux et à côté de chaque 
convive une petite soucoupe personnelle de farine de manioc, 
destinée à saupoudrer chaque bouchée du mets. 
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Les or l 
2 eull. de carry, 5 cuil 


obtienne une 
casserole avec 
coupée (ou du poisson, des crevettes), de l'eau 
à feu doux 1 h 1/4. 


1 kg de costs de pare 
260 Gù T0 9 de faux Met 
2 oignons, 1/2 gousse d'ail, 


® Faire roussir à four moyen 1 kg de belles côtelettes de 
let découpés gros dés. Faire 
revenir au saindoux 2 oignons hachés, 

épluchées et découpées. Les 


safran en poudre, le piment coupé finement, couvrir. Eplucher 
pommes de terre, des macabos ou des ignames ; 

wec ln viande. Lorsque leur 
en purée et les employer pour 


udre de carry, bien mélanger. Faire 
ns. Accompagner ce carry de coco râpé, d'arachides, 
grillées et pilées, de riz. 


500 

261 Fa 
2 

POTÉE AUX CHOUX 8 carottes. 


® Mettre le salé (palette et poitrine) à dessaler la veille au 
soir. Les laver et les sécher avant de s’en servir pour la 


Les faire revenir dans la cocotte. À côté, mettre les choux 
à blanchir pendant 10 minutes environ, les égoutter et les 
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262 ino do porc, 


poivre, 
PORC AU RIZ 


® Hacher les oignons, les faire revenir dans le a CE 


‘* Préparer une sauce béchamel assez épaisse ; ÿ incorporer 
les trois jaunes d'œufs et batius en n 
le jambon haché, 
Verser la préparation d 
mettre à four chaud, lai 
rapidement. 


264 CORNETS DE JAMBON 


© Les tranches de jambon sont roulées en comets et rem- 
plies d'une macédoine de légumes à la mayonnaise très ferme 
(n° 40). Disposer sur un plat ovale ; gamir de tranches de 
tomates, de tranches d'avocats, de rondelles d'œufs durs, de 
mayonnaise. 
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Cuissve + 
265 20 minutes por 500 g au 
ea 
utes par 500 3 dns 
POULET ROTI ùr ir 0h 


© Saler le poulet intérieurement et y mellre un morceau 
de beurre frais et un bouquet de persil. À l'extérieur, badi- 
geonner d'huile. : 

Mettre au four chaud dans un plat graissé ou dans la 
cocotte ouverte. Laisser dorer, retourner et arroser de temps 
en temps avec le jus. Déglacer le fond du plat. 

Servir la sauce en saucière et le poulet sur un plat. 


1 pou, 
266 3 lauerées d'huile, des 


la graisse 
l'oignon émincé, les t 


bouillante salée. Les cou À 
longueur. Aprés une demcheure de cuisson, les égoutter 
et les mettre dans la cocotte avec le poulet, Laisser mijoter 
encore 1/4 d'heure. Vérifier l'assaisonnement. 

Servir poulet et plantains ensemble, garnir le plat avec du 
persil haché. 


POULET 1 verre ‘de graines de 
DE COURGE 


1° — Le faire cuire dans une quan! 
des condiments, sel, poivre, etc. Pen 
les graines de courge, couper les oignons 
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belle couleur, ajouter les oignons. Laisser roussir, Ajouter 
les tomates. 


3° — Ajouter alors le bouillon de la première cuisson. 
Lorsque le tout bout, mettre les graines de courge écrasées. 
Servir moyennement chaud avec des boulettes de bananes. 


258 Fine, Sat, 
ane pets de tan 
POULET AU LAIT DE COCO | noix de coco. 


AEREA un jeune poulet en morceaux, le passer à la graisse 


D'autre part, faire frire un oignon coupé en morceaux. 
Quand il est bien doré, ajouter un peu de piment, une pincée 
de safran, du sel, un peu de sucre, 

Faire cuire tout cela 20 minutes, puis ajouter les morceaux 


de poulet. Räper et presser la d' jix de coco et 
mêler le lait à un be Hs de à 


Verser sur le poulet 10 minutes avant la fin de la cuisson. 
Servir avec du riz cuit à point. 
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CARRY DE POULET 
Sénégal 


finement 3 écha- 


d'ail, un piment 
{à volonté). 


Faire revenir rapidement. 
le poulet, couvrir. Faire 
accompagnement de riz 
pilées. 

Servir dans des soucoupes. 


P 440] EE 


Der 
POULET an ve Liane 

AUX BANANES VERTES Te 
Cameroun 2 Jaunes d'œufs, 


© Découper le poulet cru. Faire dégorger les morceaux pen- 
dant 1/2 heure. Les faire cuire ensuite à partir de l'ébullition 
pendant 20 minutes dans 1 litre 1/2 d'eau avec bouquet gami 
et oignon coupé en rondelles. Egoutter et essuyer les mor- 
ceaux. Faire fondre le beurre dans une cocotte et faire revenir 
les morceaux de poulet pour les dorer. Recouvrir ensuite avec 
blanc et un verre de bouillon ; saler, poivrer. Faire 


pendant 15 minutes ; 
les bananes préparées ser cuire avec le poulet 
20 minutes. Retirer la sauce, la faire réduire à part 
rs de son volume. La lier avec 2 jaunes d'œufs, ajouter 
‘un citron et servir les morceaux de poulet recouverts 
uce et entourés avec les bananes. 


être remplacées par du manioc, des 


: prendre 2 bananes vertes par 
cueillies quelques jours avant 
Les éplucher et les fendre en 4 ou 8 suivant 
cu bouillante, les égoutter se 


ge propre ; 
alors au poulet. 


. 
27 ras, 
POULET Ro de Faim, 
AUX NOIX DE PALME 


Banaui 


poulet en morceaux, le faire sauter dans la 
dorer avec 2 oignons. Lorsque le tout est 
le et la poser sur le coin du four- 


des noix de palme, telles quelles pendant 
6 à 8 minutes. Les sortir de l'eau, les peler et les jeter dans 
une casserole d'eau tiède, avec les noyaux. Les presser avec 
la main pour en extraire le jus qui se mélangera à l'eau. 
Verser le tout dans une passoire fine, appuyer fortement avec 

sauté, remettre à feu 


Cette préparation du poulet avec une sauce très grasse 
accompagne très bien un plat de riz en grains. 
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Con "+ BIOS 


5 gros oignons, 3 citrons, 
VASSA poivre où piment, Hull de 
paime. 


le faire tremper dans une marinade 
vec les citrons pressés mélangés avec les 
oignons hachés salés et pimentés. 

Laisser mariner la viande pendant au moins une heure 
en l'arrosant de temps en temj 
1/2 louche d' 
et les oignons. h. 
le goût. Ajouter u que de jus de citron. Couvrir 
la casserole et laisser cuire à feu doux pendant 2 heures 
environ. 


Servir chaud avec du riz cuit à l'eau. 


279 1 canard, 


40 g de bourre, 


Servir la sauce en saucière. 


On peut aussi servir le canard entouré de petits pois, où 
de tranches de bananes frites au beurre, 


280 30 mines par 600 
CANARD ROTI 


® Préparer un canard, le vider le famber. Badigeonner la 
peau avec de l'huile et faire cuire à four chaud ou à la broche. 
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(72 litre de sauce brune, 
CANARD AUX ORANGES 5 oranges. 


Découper le canard. Le faire revenir au beurre. Préparer 
à côté une sauce brune (n° 31). Mettre le canard dans cette 
sauce. Assaisonner et ajouter le zeste râpé de 2 oranges. 
ucement pendant L'heure. Après cuis- 
la sauce, y ajouter le jus de 2 oranges : 


Préparer le zeste de 3 oranges 
filets et blanchir pendant 3 minutes à l'eau bouillante. Prépa 
rer le canard sur le plat, entouré de tranches d'oranges sans 
peau, Garnir de petits filets de zeste, Servir très chaud. 


282 1 pigeon pour 2 personnes. 
PIGEONS ROTIS 
‘* Préparer les pigeons, les saler intérieurement, les entourer 


d'une barde rd et les faire cuire au four ou dans ln 
cocotte pendant 25 à 30 minutes, 


283 
PIGEONS FARCIS 


® Préparer une farce avec les foies et les gésiers hachés et 
mélangés avec de la mie de pain trempée dans du lait, un 
ha d'échalotes et de persil, un peu d'ail, sel, poivre, 
piment, le tout lié avec un œuf. 


érieur des pigeons avec la farce, les ficeler 


Les servir coupés en 2, gamir avec la farce. 
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Le lapin bon à manger doit avoir 5 à 6 mois. 

Jeune, jusqu'à 6 mois, il peut être rôti au four ou sauté 
à la cocotte, cuit en marengo (n° 286). 

Le lapin adulte (de 6 mois à 1 an) peut être cuit braisé 
ou en civet. 


284 LAPIN ROTI 


® Rôti le lapin entier ou seulement le râble, Pi 
charmues avec de fins lardons et des pointes d 
faire rôtir à four chaud, à raison de 20 minut 
pour 500 g. 

Servir avec le jus de cuisson et des rondelles de citron. 
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LAPIN SAUTÉ 

Un lapin où seulement la partie avant du lapin. Prendre 
un lapin très jeune, couper le lapin en morceaux ; faire fondre 
la matière grasse. Faire dorer les morceaux pendant 10 minu- 
tes ; saupoudrer avec 
et piment ; assaisonner ; 
15 à 20 
Au moment servir, dresser les morceaux s1 
déglacer la poêle avec l'eau chaude. Ajouter au 


286 LAPIN MARENGO 
(voir poulet marengo n° 274) 


287 LAPIN BRAISE 
(voir po braisé n° 275) 


2 gros olgnons, 
50 g de farine, 

30 g de beurre, 

un grand verre de bouillon, 
2 verres de vin rouge, 


LAPIN AU CIVET Fe Es 


® Faire revenir dans le beurre ou la margarine chaude, les 
oignons et le lard coupé en dés, les retirer. Faire revenir les 
morceaux de lapin. Lorsqu'ils sont bien dorés les retirer. Mettre 
alors dans la cocotte la farine, faire un roux brun (n° 31), 
m chaud et le vin rouge. Remettre le 

5 bouquet gami. 
/2. Piler le foie et 
jouter à la sauce, 


289 BŒUF BOUILLI FROID 


froïd se sert coupé en tranches avec une 


290 BŒUF BOUILLI EN SALADE 


® Couper le 


illi en petits dés. Assaisonner avec une 
saupoudrer de persil hé. On peut 
salade avec des œufs cuits durs et coupés 


291 BŒUF BOUILLI EN SAUCE 


‘® Couper la viande en tranches. Préparer une sauce piquante 
ou une sauce tomate. Réchauffer la viande dans la sauce, sans 
car la viande durci 


© Préparer une sauce brune (n° 31). Couper le bœuf en 
tranches, mettre dans un plat à gratin une partie de la sauce, 
y déposer les tranches de viande. Napper avec la sauce et 
faire gratiner au four 15 minutes environ. 


298 BŒUF GRILLÉ 


® Couper le bœuf bouilli en tranches. Faire fondre le beurre 
dans la poêle et faire griller comme des biftecks 2 minutes 
de chaque côté. 


294 


un kilo de pommes 


HACHIS PARMENTIER 


® Purée et hachis étant préparés, disposer dans un plat 
allant au four : une couche de hachis, une couche de purée. 
Terminer par la purée. Saupoudrer avec de la chapelure ou 
du gruyère râpé. Parsemer du beurre ou de la margarine et 
faire dorer au four pendant 20 minutes. 
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BOULETTES DE VIANDE 


187 


PAIN DE VIANDE oignon, sel, persil, ail, poi- 
ÉCONOMIQUE Me 


© Faire cuire la 1/2 tasse de riz et la 1/2 tasse de haricots 


re et enlever l'eau qui 
Ajouter à cette pur il 
on haché et 250 & de viande hachée où des restes de 
viande. 

Former avec cela un pain que vous ferez dorer dans l'huile 
chaude, Quand il a pris couleur, ajouter un peu d'eau, mettre 
le couvercle et laisser cuire doucement pendant une demi- 
heure. 


297 sa 


Poivre, eau 


CROQUETTES DE VIANDE 


© Hacher les restes de 
blond épais avec le beun Lu. 
les jaunes d'œufs. Vérifier l'assaisonne- 


prendre une partie du hachis, rouler, 
les passer au blanc d'œuf légèrement 
Mettre à la friture très chaude. Laisser 


dorer, égoutter et servir avec une sauce tomate. 


250 g de viande hachée, 
2) 3 boules de manioc, 
RISSOLES À LA FARINE 3/4 de lire d'eau, sel, pl- 
DE MANIOC LES 


de la casser F ir. On peut y ajouter 1 où 
2 œufs. Cel petites boules que l’on étend 
sur une faible épaisseur. Y déposer un peu de hachis de 


Refermer la rissole et faire dorer à la friture. 
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CRÊPES FARCIES 


ë D'autre part 
assaisonné et additionné 


persil haché, 
pés en morceaux et cui 
Mélanger la viande av 
d'œuf et garder au chaud. 

Préparer de petites crêpes salées (pour 12 crêpes ; 125 g 


as 2 œufs, mouiller avec du lait et 40 g de beurre 


t 
saupoudrer de fromage râpé et de noisettes de beurre, Mc 
gratiner à four chaud pendant environ 15 FE a se 


UTILISATION DES RESTES DE VIANDE 
"TE 
AVEC DES LÉGUMES FARCIS 
—_— © "°°° 
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PAPAYES FARCIES 


‘* Eplucher les papayes, les vider et les faire poch 

inutes dans l'eau bouillante salée, Préparer la farce à bacher 

restes de viande ou de poisson, hacher les oignons et les 
faire revenir dans un peu d’h cuire un peu de riz 
eu faire tremper un peu de mie de pain dans du lait ou de 
l'eau. Bien mélanger le tout en ajoulant un œuf et assai- 
sonner. Garnir les papayes de farce, puis les faire braiser dans 
une cocotte avec du jus de tomates. 
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1 oignon, 
1 gousse d'a, 
150 g de chair à saucisse, 
50 9 de mie de pain tom. 
pie dns le Le pari 


POIVRONS FARCIS œuf.” 


ire reveni 


érement l'oignon haché dans 50 g de 
rine, puis mélanger avec la chair à saucisse, la mie de 
in trempée dans le lait, l'œuf battu, le persil et l'ail haché, 


ivrons en deux dans le sens de la longueur 
pépins et les remplir avec la farce. 


Partager 
les vider de 


Mettre à four doux pendant une demi-heure. 


302 


haché, le sel, le piment et 
les tomates. Remettre le 


Servir chaud. 


UTILISATION DES RESTES DE VOLAILLE 


2 — —— ————— 


303 EN SALADE 


© Couper en petites tranches ou en dés les restes de volaille. 
Les mettre dans un saladier avec des comichons, de l'œuf dur 
et de la tomate coupés en rondelles. Assaisonner avec une 
vinaigrette bien relevée. 
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© Avec une sauce à volonté : béchamel (n° 22), sauce d'ara- 
chides (n° 52), sauce tomate (n° 34), sauce aux champignons 
(n° 19), préparer la sauce à l'avance et laisser mijoter pendant 
10 minutes au plus, les morceaux coupés. 
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CROQUETTE DE VOLAILLE 


‘® Hacher finement la volaille, le jambon et les champignons. 
Préparer, d'autre part, une sauce béchamel épaisse. Ÿ faire 
cuire les champignons pendant 5 minutes, Laisser refroidir. 

Incorporer le hachis à la sauce, 
boulettes avec ce mélange. 
une cuillerée d* 
la chapelure. 


saler, poivrer. 


Remarque : On peut aussi utiliser les restes de volaille 
en coquilles ou en rissoles. 
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ARACHIDES EN SANGA 


écrasées et les oignons frits dans l'huile de palme. Servir 
chaud. 


SUI grilées, écrasées, 


sé 
PAIN D'ARACHIDES 112 ol de crvetes 
AUX CREVETTES sn 
Cameroun. 


© Les arachides étant grillées et écrasées, incorporer les cre- 
vettes après les avoir lavées. Si les crevettes sont fraiches, les 
hacher finement au couteau. ; É : 

‘Ajouter 1/2 verre d'eau à ce mélange. Assaisonner : sel, 
piment, Broyer le tout afin d'obtenir une belle pâte bien 


fte préparation dans une feuille de bananier 
au feu. Cuire au baim-marie, laisser refroidir, faire 
la cendre chaude. Se sert froid en tranches. 


308 Fans des. 
Teil de nn, 


GATEAU SIMPLE CRC 
D'ARACHIDES 


AUBERGINES 


309 500 q de tomates, 
50 g de jambon ou lard 

AUBERGINES A LA TOMATE fumé. 

à revenir dans une poële contenant un 

un oignon finement haché, une Pincée 
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AUBERGINES 
A LA BRÉSILIENNE 


© Couper les aubergines en rondelles de 1 cm d'épaisseur. 
Y mettre du sel et laisser macérer une heure, Les presse: 
en extraire le plus possible d'eau. Les sécher dans ur 
les passer à la farine pimentée ou poivrée. 


chauffer et 


d 


au chaud. Servir, dans un plat creux. 
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AUBERGINES FARCIES 


A L'ORIENTALE 
+ Faire reveni il. de graisse. 
Ajouter les tomates pelées et coupées, l'ail coupé finement, 
le sel, le sucre. lentement pendant une demi-heure. 
Lavez le riz. Le faire cuire à la 
égoutter aussitôt uper les aubes 


sens de la longue ture qui commence 
à fumer pendant 8 minutes. Les soir et les égoutter, Retirer 
vivement la chair intérieure en laissant une pelite épaisseur 
après la peau. Hacher cette chair, la mélanger au riz cuit et 
aux 2/3 de la tomate (en réservant le reste comme sauce) . 


Etaler les écorces d'aubergines sur un plat long à gratin 
et graissé. Garnir chaque aubergine avec la farce ; sau] 
de gruyère et de chapelure, badigeonner avec de l'huile ; 
faire graliner vivement à four chaud et juste au moment de 
servir, arroser de la sauce lomate bien chaude. 
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AU MAIGRE 


gousse d'ail, 
2 cuillerées d'huile. 


® Faire revenir dans l'huile les oignons hachés et ajouter les 
tomates coupées en quatre, une gousse d'ail finement hachée. 

Enlever les queues des aubergines, sans les éplucher. Les 
faire blanchir 5 min 1u bouillante, Les fendre sans les 
séparer. Y introduire la farce, les ranger dans un plat allant 
au four. Recouvrir de farce. Arroser de 2 louches d'eau. 
cuire au four en arrosant avec le jus. Servir chaud. 


313 3 grosses aubergines, 


GRATIN D'AUBERGINES 


© Eplucher les aubergines, les couper en rondell 
dégor les essuyer, les faire sauter dans 
fire l'oignon coupé dans le beurre pendant 10 minu- 
er les restes de viande cuite, la purée de tomates, 
ché et ail. 

cuire 5 minutes. Disposer par couches dans un plat 
à gratin : aubergines et farce, alternativement. Saupoudrer de 


314 5 auberines (ses gros. 
hulle, sel, poivre, 
BEIGNETS D'AUBERGINES pâte à frire (n° 532). 


‘ Eplucher, couper en tranches de 1 em d'épaisseur. Sau- 
poudrer de gros sel et laiser dégorger pendant 1 heure. 
Essuyer et tremper dans une pâte à frire. Faire cuire dans 
l'huile bouillante. Servir avec une sauce tomate. 
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315 BANANES AU NATUREL 


® 1° Eplucher, laver, cuire dans l'eau sans sel, des bananes 
encore vertes. Elles se mangent avec n'importe quelle sauce, 
none spécialement avec des haricots en sauce à la tomate 
(n° 34). 


‘® Faire cuire les bananes très mûres dans leur peau, au four 
ou à la vapeur, servir avec sauce d’arachides ou beurre frais, 
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GATEAU DE BANANES 
AUX ARACHIDES 


écraser, ajouter la pâte 
élanger, Si ce mélange 
d'eau pour faire une 


Retirer et séch fe la cendi : 
Retirer et sécher au four ou sur la cendre chaude pour raffer 


317 
DOP A LA BANANE 


Cameroun 
ES, 


nes plantains bien 


mettre 


haché 
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1 cuillerée à soupe de fa 
rine, 
CROQUETTES sel, piment, huile pour la 
fire. 


Le 
DE PLANTAINS | 


cette pâte, faire des petites boules et les jeter dans 
bouillante. Servir sucré ou salé, 


sel, piment, hulle pour la 
friture. 


© Griller et écraser les arachides, faire cuire les bananes et 
les piler. Mélanger bananes et arachides. Assaisonner. Former 
des petites palettes. Faire dorer à la friture bouillante. 


319 1 banane pour 2 personnes. 
PLANTAIN FAIT 

Cameroun ouest 
* Eplucher le plantain déjà mûr, le couper en 2 dans le sens 
largeur et dans le sens de la longueur. Frire dans l'huile 
blanchie, dans la finoline ou dans l'huile d'ara- 


chide. 
Servir chaud après avoir égoutté. 
S bananes encore vertes, 
320 sel, piment, 
GALETTE DE BANANES huile ou margarine. 


er les bananes et les faire cuire à l’eau 30 à 40 minu- 
. Ajouter sel et piment à volonté après les avoir pilées 
finement. Avec cette pâte, former des pains cylindriques de 
6 à 8 cm de diamètre. Avec un fil, couper ces pains en 
tranches de 1 cm d'épaisseur, et les faire frire, dans l'huile où 
dans la margarine. 

Servir les galettes très chaudes. 
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BOULES DE BANANES Gp DRE 
Cameron oué 


PE S 


® Les piler (après les avoir épluchées), jusqu’à ce qu'on 

remarque plus de morceaux de bananes. Chaufer celte pâte. 

En former une boule ronde après l'avoir assaisonnée, couper 

£n tranches de 1 ou 2 em d'épaisseur et dresser sur un plat. 
Se mange avec une sauce à la viande ou au poisson. 


322 6 4 © grosses bananes 
ins mûres, 


pe de cha. 


bourre frais où 


râpé et de chapel 
garine, Mettre au four pendant 1/4 d'heure. 


Er ah, 


323 5 bananes men, 
auce béchamol (0 g de 
“haine, 50 9 de sras} 

BANANES bull pour Hlure 


EN SAUCE BLANCHE FRET Er 


, parsemer de chape. 
[0 minutes, 
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BANANES, MS rh: iebtid 
AUX FEUILLES DE TARO AP ven d'S e pare, 
Ca 


et l'huile de palme. Faire une 
boulettes ; les mettre dans une 
de banane, Séparer les boulettes par des lamelles de 
de banane, afin qu’elles ne collent pas. Fermer le paquet 
et faire cuire au bain-marie, Servir chaud. 


BAMBOU 


325 quelques pousses de bam. 


12 re de ance bécha- 
POUSSES DE BAMBOU REA 
AU FROMAGE sr 


© Décortiquer le cœur d'un ou de plusieurs bambous très 
jeunes. Faire tremper ces cœurs dans l'eau pendant 12 heures 
u 1 ou 2 fois. Mettre bouillir à l'eau froide 
ée, pendant 1 heure 30 enviroi 
Lorsque les pousses de bambou sont cuites les couper en 
tranches de 2 ou 3 em d'épaisseur et les disposer au fond d'un 
in. Couvrir d'une sauce béchamel et parsemer de 


tiner au four pendant 10 minutes. 


CAROTTES 


80 g de beurre, 
326 1 kilo de carottes, 
persil, 1 pincée de sucre, 
CAROTTES AU BEURRE sel, poivre. 


‘® Couper les carottes en rondelles. Faire fondre le beurre dans 

ite en fonte. Ajouter les carottes, le sel et le poivre, 
de sucre. Couvrir, laisser cuire environ 1 heure à 
Servir, saupoudré de persil haché. 


327 800 g de célerirave 


. 12 lie de saue 
CÉLERI-RAVE 
A LA SAUCE BLANCHE 


® Peler et couper en quartiers ou en tranches assez , 
mettre à l'eau froide salée et laisser 30 minutes à ébullition: 
Préparer une sauce blanche, y incorporer du sel et un peu de 
muscade râpée. 


4 Dresser les céleris sur un plat et napper de sauce blanche, 
Si on le désire on peut les mettre à gratiner en saupoudrant 
de fromage et de chapelure. 


Remarque : Les carottes peuvent se préparer de la même 
manière. 


CHAMPIGNON 


_Avan terreuse, les laver 
très_soigncusem ‘eau he lulée avec une ou 
2 cuillerées de vinaigre ou de jus de citron par litre d'eau. 


328 
CHAMPIGNONS EN SALADE 


Nettoyer et laver les champignons. Les faire cuire 3 minu. 
tes à l'eau bouillante salée dans laquelle on met le jus d'un 
demi-citron. Faire une sauce mayonnaise (n° 40) que l'on 
assaisonne avec du jus de citron, 

Couper en petits morceaux les champignons égouttés et 
refroidis. Les mélanger à la mayonnaise, Celte préparation 
peut servie à lable ou servir pour accompagner des 
céleris-raves crus, râpés finement. 
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CHAMPIGNONS 
A LA SAUCE TOMATE 


ttoyer et laver les champignons. 
l'huile avec un oignon coupé finement. Ajouter les tomates 
pelées et coupées en quatre. Saler et poivrer. Laisser cuire, 
couvert pendant 10 à 15 minutes. On peut en dernière 
minute ajouter une cuillerée de pâte d’arachides. 


20 es 
CHAMPIGNONS va beurre, 
EN SAUCE BLANCHE gt 


les champignons qui doivent être choisis 
cuire à feu vif, 5 minutes environ, dans 
tron, 30 g de beurre et une pincée de 
mettre le reste du beurre dans une casserol 
. Cuire rapidement en ajoutant le jus 
n, sel et poivre. Préparer une sauce blanche 
incorporer aux champignons, vérifier l'assaison- 
nement, y mettre une pointe de muscade râpée. Cette prépa- 
ration se sert en garniture ou sur des croûtons de pain frits. 


331 
1 culrée de frne, 
1 citron, 1/2 verre de vin 
CROUTES 2 eme dents 
AUX CHAMPIGNONS 6 tranches de pain de mie. 


© Préparer les champignons comme pour une sauce blanche 
lessus). faire sauter dans le beurre avec la 

jus de citron et le vin blanc. Mélanger 
5 minutes. Retirer du feu et lier avec les 
2 jaunes . Saler, poivrer. Préparer de petites tranches 
de pain, frites dans le reste du beurre. Dresser sur un plat. 
Verser la préparation sur ces tranches frites. Servir aussitôt 
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332 ou 2 choux selon la gron- 


CHOU A L'ÉTOUFFÉE 


© Couper le trognon du chou, enlever les feui 
Bien le laver à l'eau fraiche additionnée d'une cuillerée de 
vinaigre pour en faire sortir les petites limaces, Fi 
à l'eau bouillante salée pendant 25 minutes. El 

Couper le lard en petites tranches fines. Les 
partiellement dans une cocotte en fonte. Quand le lard est 
bien chaud, y jeter les choux égouttés. Couvrir de quelques 
tranches de lard, arroser avec un bon verre de bouillon chaud, 
saler, poivrer. Ajouter 1 feuille de laurier, 2 pet 
piqués de clou de gro. Laier cuire pendant 2) heures à 
petit feu. 
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CHOU FARCI 


# Blanchir le chou à l'eau bouillante comme ci-dessus pen- 
dant 10 minutes, couper Je trognon en quatre pour écarter les 
feuilles afin de placer la farce entre chaque feuille. 

Préparer la farce : viande, lait, et pain, œuf entier, oïgnon et 
échaloite hachés finement, ri 

Farcir chaque feuille de chou. Ficeler celui-ci en l'entou- 
rant avec les bardes de lard. 

Le mettre dans la cocotte. L'arroser avec le 
et le couvrir. Laisser cuire doucement à peti 
3 heures au moins, en arrosant le chou de temp: 
le jus. 

Servir chaud. 


155 


Chou-fleur au naturel 


® Toutes les préparations de chou-fleur se font à partir du 
chou-fleur blanchi : couper le chou-fleur en bouquets. Enlever 
les peaux + Faire tremper le chou-fleur pendant 
30 minutes dans l'eau vinaigrée à raison d’une cuillerée de 
vinaigre par litre d’eau. 

Faire cuire pendant 15 minutes à l'eau bouillante salée. 


| rar 
CHOU-FLEUR EN SALADE 


© Préparer le chou-fleur comme ci-dessus, l'arroser de sauce 
vinaigrette, parsemer avec du persil haché. 


Pr 
eo ee 
CHOU-FLEUR {no 21). 
A LA SAUCE BLANCHE 


© Préparer le chou-fleur bla: Le reconstituer, chaud, dans 
un grand bol. Le dresser sur us et le napper avec de la 
sauce blanche très chaude, On peut le garnir avec des patates 
cuites à l'eau, 


eur, 
337 1 de tue béchamel 


- de gruyère râpé, 
CHOU-FLEUR RTL RER 


AU RIZ EN GRATIN garine. 


® Lavez le riz, le faire cuire à l'indienne (n° 463) en y 
ajoutant la graisse pour l'améliorer, 

Faire blanchir le chou-fleur ; le réduire en purée et le 
mélanger à la sauce béchamel. Ajouter le riz, mélanger le 
L le mettre dans un plat à gratin. Saupoudrer de fromage 
ire gratiner à four chaud pendant 15 minutes. 


md Mon 
* La chouchoute est le fruit d'une plante impante dont la 
saveur de la pulpe ressemble beaucoup à celle du chou-fleur. 

Pelée, blanchie, coupée en morceaux elle peut done, comme 
le chou-leur se manger : en salade, arrosée avec du beurre, 
à la sauce blanche où à la sauce tomate, au gratin. 


ds A 
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CHOUCHOUTES 
FARCIES AU GRAS 


‘® Faire cuire des chouchoutes arrivées à bonne ma 
éplucher. Enlever la partie ligneuse qui se trouve au mi 
les presser dans un chiffon très pro 
Faire tremper du 
Hacher finement 
l'huile et le beurre d 


e Pour en fommer une pâte homogène. En 
gamir un plat à gratin préalablement beurré. Recouvrir là 
farce de chapelure et de quelques pelits morceaux de beurre. 
Faire gratiner à feu vif. Se méfier, car la chouchoute se 
réduit à la cuisson. 


340 1 chouchoute, 


112 bol de pâte à frire, 
CROQUETTES 2 cuil. de farine, 


DE CHOUCHOUTES 


® Prendre une chouchoute, la laver et la faire sécher. La 
couper en tranches très fines de 2 mm d'épaisseur, la sau- 
poudrer de farine. Préparer une pâte à frire (n° 532). Passer 
une à une chaque tranche dans la pâte à frire et la jeter 
dans l'huile bouillante, Saler et servir chaud. 


157 


| 


| 
A LA SAUCE BLANCHE 


© Plonger dans l'eau bouillante jusqu'à ce qu'elles soient 
bien cuites des tranches du cœur d'un jeune palmiste. 
Retirer du feu et égoutter dans une passoire. 


Préparer une sauce blanche, les morceaux bien 
cuits, parsemer de gruyère râpé et faire graliner au four. 


€ légume peut aussi s'assaisonner avec une 
levée de fromage de gruyère, si on le désire. 


342 CHOU-PALMISTE EN CROQUETTES 


Antilles 
© Faire cuire les choux coupés en dés dans de l'eau salée, 
les égout les mélanger à une pâte à frire (n° 532) à 


laquelle jouté : sel, piment, une gousse d'ail haché 
finement. 
Prendre par rée et jeler dans l'huile bouillante. 


Laisser dorer et faire égoutter. Servir chaud. 


————_— 


CHRISTOPHINES 


———— 


343 heoptions, 
ail, sel, piment, 
CROQUETTES huile. 
DE CHRISTOPHINES 
Antilles 
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CHRISTOPHINES AU GRATIN 


cuire à l'eau salée. Après cuisson, prendre la chair avec une 
sans crever la peau, et la réduire en purée. 
ensuite un roux avec : huile, oignon et farine ; 


remettre dans les peaux, qui servent de coqi 
de farce, une couche de fromage râpé et 
Parsemer de chapelure, et de quelques noise 
Mettre à gratiner 10 minutes. Servir bien chaud. 


345 3 concombres, 
CONCOMBRES EN DAUBE 


Recouvrir et laisser 


dant 45 minutes. 
Ha r pendant 45 minutes. 


COURGES 


346 
COURGES FRITES 


* Eplucher la courge, 

la couper en morceaux, 

retirer les graines. 

Meltre à cuire dans l'eau pendant 10 minutes. Retirer 
l'eau, égoutter et mettre à frire dans l'huile de palme avec 
sel et piment. Ainsi préparée elle accompagne : macabos, 
ignames où plantains. 


159 


© La courge cuite à l'eau salée, après avoir été épluchée, 
peut se manger avec une sauce à la viande ou au poisson. 


348 COURGES EN CROQUETTES 


Se reporter aux croquettes de chouchoutes (n° 340). 


ÉPINARDS OU FEUILLES DIVERSES 


GENERALITES : Laver les feuilles : folo, 

lombo, 

manicoucou, etc. 
re cuire dans une grande quantité d'eau salée pen- 
utes ; sans couvrir. Lorsque les feuilles sont 
égoutter et les hacher finement, sur une 


5 couper lorsqi sont crues. 
2043 de tous 
349 Où 149 172 Sépirare 
Eu, 
1 gros oignon, 
3 he ce on 
ÉPINARDS SAUTÉS ou: : 


© Faire blanchir les épinard après les avoir lavés. 


Faire revenir un oignon finement haché, dans la graisse 
chaude. Ajouter les épinards préparés comme plus haut. Bien 
mélanger le tout et laisser cuire, casserole découverte. 
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20. "9 500 d'épinarde 
‘crus, 


L 1 re de na béchamai 
À LA SAUCE BÉCHAMEL Sos piment. 


Préparer les épinards comme plus haut, 


D'autre part, préparer une sauce bécha: laisser 
cuire quelques minutes, Ajouter les éinnr baser © cuits. 


Faire durcir les œufs, les écaler, couper en tranches, 


Verser les épinards 
les us du Bee Len de EU et les décorer avec 


Re ei fs alé 


351 
ÉPINARDS AUX CROUTONS 


Préparer des épinards à la sa û 
© Prépa sauce béchamel, mais au lieu 
fast javec des œufs, gamir avec des croûtons de pain 


ir UE 


352 1 où 2 paquets de feu, 
12 verre d'huile, 
NDOLE 
(épinards aux crevettes) 
ECommoys 


© Blanchir les feuilles coupées, pendant il 

° pupées, 3 

ée es laver plusieurs fois, Faire chattes tt 
uper les oignons finement dans les feuilles. Lave, 


sement les crevettes, lorsque lu ï jouter > 
feuilles cuites, sel, piment, crevelles at Da ae #jouter : 


Laisser cuire doucement, 
servir chaud — : Pendant 1 À 1/2 à 2 heuness 


LA BRED 


les tiges dures de manioc et garder seulement les 
res. Mettre un fond d'eau dans la marmite x 
les frotter avec les mains pour les 
mettre dans : 

Poser le poisson au-dessus après l'avoir 
+ Faire bouillir le tout pendant 1 heure. 
les arêtes. Faire cuire 
de palme. Egoutter les feuilles, les écraser sur une 


les feuilles dans la marmite, l'eau des noix de 
arachides, mélanger avec les feuilles et le poisson 

mijoter 10 minutes. Servir chaud avec du riz 
le ou des carottes de mais cuites dans l'eau salée. 


nées de bourgeo 
ke TR tache élue 
ROME 228 à oupe de pâte 
(bourgeons de taros d'arachides, 
ou de macabos) 12 verre de crevetes, 
sol, piment. 


jouter le lombo coupé finement. 
mouiller ensuite avec 4 
te d'arachides à l'eau froide, 
eusement. Verser dans le 


Se sert avec le riz, les plantains ou les macabos. 


FRUIT A PAIN 


GÉNÉRALITÉS : 


et le mettre dans l’eau jusqu'au moment 


pain, même légèrement mou n'est 
plus bon). 
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sel, poivre, oignon, piment, 
FRUIT À PAIN AU NATUREL 1 Jus de citron. 


\ 355 | 4 fruit à pain, 


enlever soigneusement L 
Couper en tranches, tremper dans 

les, couper en morceaux et le 
ivre, oignon coupé, piment et 


qui constitue le 
l'eau salée pendant 
mettre à cuire avec 
le jus d'un citron. 

Ce mets accompagne la sauce au poisson, le poisson rôti, 
le ragoût. 


356 


20 à dt à pu 
DDAEo Er 
1/2 bol di 


, poivre, 


2 où 3 œufs enters. 


SOUFFLÉ DE FRUIT A PAIN 


© Faire cuire le fruit 
épluché et coupé en ti 
en purée, Aj 


fruit à pain, 


FRUIT À PAIN le lait, 2 cuil. de 
EN CROQUETTES bourre, 


re, bulle pour fe 


© Faire cuire pain dans 
presse-purée ou au pilon, Hors du 
2 jaunes d'œufs. Battre les blancs en 
délicatement à la pâte obtenue après 
à point. 

me É pie nie es de la grosseur d'un 
, les rouler dans jeter dans l'huil ï 
eee he les jeter dans l'huile bouillante 
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EROIIATEANE FENR) | 


© Peler le pain, le couper en frites ou en lamelles 
très minces, les jeter dans la friture comme pour les frites 
de pommes de terre. Egoutter, saler, servir chaud. 


1 fruit à pain, 

359 Dre DOTE 
A salé, 

MIGAN DE FRUIT A PAIN RE tte 
Antilles et piment. 


© Peler et enlever la partie ligneuse du fruit. Le couper en 
morceaux, le faire c: 'eau avec le lard ou de préférence 
isonnement et le bouquet gami. 
Le tout étant etirer le bouquet, et battre avec une 
cuillère en bois j ce qu'on obtienne une purée pas 
complètement écrasée. Servir chaud. 


le petit sal 


HARICOTS VERTS 


360 


© Eplucher les haricots verts en retirant les fils. Plus les 
haricots sont frais, plus ils sont faciles à cuire et agréables 
à présenter et à manger. Les cuire à l'eau salée dans beau- 
coup d'eau, sans couvrir. Ajouter 1 cuillerée de bicarbonate à 
l'eau de cuisson afin que les haricots cuisent mieux et restent 
verts. Il faut prévoir 125 g de haricots verts frais par personne. 


150 g de harleots, 
361 50 9 de Deus, perl 
HARICOTS VERTS A 
AU BEURRE 


© Cuire les haricots comme ci-dessus, les égoutter, incorporer 
le beurre. Saupoudrer avec le persil haché et servir aussitôt. 
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HARICOTS VERTS EN SALADE | 
® Faire cuire les haricots, 


Anroser de sauce vinaigrelle et de persil haché. Servir 
seuls, on peut accompagner de tomates, de carottes en salade. 


363 100 2 de id añon, 
HARICOTS VERTS AU LARD PA 


© Faire dorer le lard coupé en dés dans le beurre chaud. 
Ajouter les haricots préparés et blanchis 5 minutes. Saler, 
poivrer, Ajouter 1/2 verre de bouillon. Couvrir. Laisser cuire 
doucement. On peut ajouter avec les haricots un oignon 
coupé finement. 

Les petits pois frais se cuisent de la même manière. 


HARICOTS FRAIS EN GRAINS 


364 1 lire de haricots écosss, 
80 g de bourre, 
HARICOTS AU BEURRE ne 


* Ecosser les haricots. Les faire cuire dans l'eau bouillante 
salée 30 minutes, égoutter, ajouter au moment de servir un 
peu de beurre fondu, Parsemer de persil haché. 


365 


Rs son peut pue les haricots au jus, en 
remplaçant la tomate par du jus de viande, 
TrRÇetates jus de viande, 3/4 de bol pour 
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HARICOTS EN PURÉE 50 g de pain, sel. 


les haricots à l'eau. Les passer au moulin à 
les piler ; y ajouter en tournant, le lait bouïlli, 
la graisse. Avec l'autre moitié, faire frire les 
croûtons de pain. 

Déposer la purée dans un plat creux. Gamir avec les 
croûtons. Servir chaud. 


IGNAMES 


367 IGNAMES AU NATUREL 


Avec des ignames courtes : prendre 1 kg d'ignames environ. 
Les laver et les cuire dans leur peau. Les éplucher et les 
servir avec le gâteau de haricots. 

‘Avec des ignames longues + z, les éplucher, les cou- 
per en gros morceaux et les wec très peu d'eau salée. 
Les servir avec une sauce à la viande où au poisson. 

Les iynames ainsi cuites à l'eau peuvent servir à diverses 
autres préparations. 


— 

368 | 1 kg d'ignames. 
BOULES D'IGNAMES 

© Faire cuire 1 kg d'ignames au naturel. Les piler, en faire 


des boules, servir celles-ci avec une sauce à la viande ou aux 
gombos. 


1 kg d'ignames, sel, pie 
ment, 
20 noix de palme, 


369 
ONANES 2 où 3 gobeleis d'eau. 


AUX NOIX DE PALME 


Congo (Brez=a) 


, en faire de tout petits paquets et les 
couper finement. Cuire 20 noix de palme dans un peu d'eau, 
pendant 2 où 3 minutes. Enlever, mettre au mortier, piler 
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que le mélange ne brûle pas. 


370 


IGNAMES A LA DAUPHINE 
® Mélanger : eau (100 g) 


obtenir une pâte bien 
la casserole. Laisser tiédi 


pâte, la laisser 
faire frire dans l'huile très chaude. Servir ces beignets dorés 
sur un plat garni d'une serviette. 


37 IGNAMES EN PURÉE 


© Comme pour la purée de pommes de terre (n° 434). 


372 IGNAMES AU LAIT 


© Comme les pommes de terre au lait (n° 431). 


373 


IGNAMES EN RAGOUT 
© Comme le ragoût de macabos (n° 402). 
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© Comme les pommes de terre frites (n° 439). 


MAIS 


375 6 carottes de mais. 


MAÏS AU NATUREL 


© Faire cuire les carottes de maïs sec ou frais de préférence 
avec beaucoup d'eau. Temps de cuisson : 2 heures pour le 
mais sec, une heure pour le maïs frais. 

Servir les carottes de maïs entières, soit simplement avec 
du beurre frais ou de la margarine, avec le gâteau de 
matobos (n° 454). On peut aussi les servir avec une sauce 
à la viande, de la bred ou du lombo. 


376 D Aaron 


COUSCOUS DE MAÏS 


Cameroun 


est bouillante, en mettre la 

maintenir au chaud. D: 
jeter la moitié de la farine de mais. Remuer fortement et 
écraser les grumeaux qui pourraient se former. Ajouter la 
deuxième partie de la farine presque aussitôt. Lorsque c'est 
bien remué, si le mélange est dur, ajouter de l'eau chaude 
réservée, Laisser cuire pendant 1/4 d'heure. Remuer. 

Prendre un peu de mélange avec une cuillère trempée dans 
l'eau chaude et le mettre dans un bol pour en former des 
boules. Les dresser sur un plat et les servir avec une sauce 
À la viande. 


16€ 


4 tomates, 
2 cuil à café de sucre en 


‘de farine de manioe, 


MAÏS AUX TOMATES 4 cul. d'huile. 


oi Freelee CEE É maïs encore fraiches. Faire cuire 
grains à l’eau üre dorer l'oi 
Free ‘aire ‘oignon finement haché 


378 
MAÏS AUX NOIX DE PALME 


Cameroun ouest 

—_— © 
© Extraire le jus de la p: 
Räper les grains de 
tourteau. Remettre 
lorsqu'il est bouillant 
rapideme 
on 


ve des noix de palme cuites et pilées. 
et les tamiser pour 

des noix de palme 
rporer la farine de maïs en tourmant 
comme pour le couscous. Comme assaisonnement 
ajouter un bouquet de citronnelle qu'on retire après la 
cuisson, Servir chaud. 
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mais, frais 

préférence, 

1/2 louche d'huile de pal 
me, sel, piment. 


| ai PAT 5 dt 


tante Dies 
coupés fins . Laisser cuire 1/4 d'heure avec 
une pincée de sel 

Ajouter ensuite les boulettes de maïs, sur les feuilles ct 
laisser cuire encore pendant 1/2 heure. 


Genus à me, 
381 80 g de beurre, persil. 


MAÏS PETITS POIS 


garine, du poivre à volonté. 


4 à 6 carotes de mais 


382 
GATEAU DE MAIS 
AUX ARACHIDES 


Cameroun ouest 


AIR bol de pâtsd'arachides, 
aol Gas de pimend. 


‘© Egrener le maïs frais ; le piler ; mélanger celte pâte à la 

saler. Lorsque le mélange en prêt 
é ille de bananier préparée. 

D PE ae A aire nieene de fe 

mouillées dans une casserole couverte. Servir tiède. 
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MAIS EN CROQUETTES 


® Cuire les épis de maïs à l'eau, entiers. Racler les grains 
devenus tendres, avec le dos d'un couteau, pour les détacher. 
Les mélanger avec sel, piment et persil haché. 

Préparer une pâte à crêpes (n° 533) mais en ajoutant une 
cuillerée de farine afin de la rendre un peu pl 
Incorporer les grains de maïs à cette pâte, En ù 
lettes de la grosseur d’un œuf. Les cuir la friture chaude, 
rrsqu'elles sont dorées. Les saler après les avoir 
rvir tiède. 


384 


wine avec un peu d'eau tiède, Los 
r peu à peu la quantité d’eau boui 


l'épaissir avec un peu de 
morceau de beurre ou de margarine ou un peu de crème 
fraiche. 

Liquide, cette purée peut servir de potage. 

Epaisse, elle peut accompagner un rôti. 


Sucrée, elle sert d'entremets ou pou 
bébés. 


mentation des 


385 250 g de semoule de maïs, 


MAÏS AUX ŒUFS 


® Faire bouïllir 1 litre d'eau, Jeter la semoule de maïs en 
pluie dans cette eau bouillante. Faire cuire pendant 20 minutes 
Saler. Au moment de servir, 


Servir accompagné de gruyère râpé et de crème fraiche. 
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GENÉRALITES : Le manioc se présente sous deux aspects : 
1° le manioc doux ou frais que l'on peut consommer tout 

de suite sans le faire rouir ; 
2° le manioc amer qui ne peut être préparé qu'après 
l'avoir fait dans l'eau courante pendant trois jours en 
8 et deux jours seulement en saison sèche. 


386 MANIOC AU NATUREL 


* Eplucher, laver et cuire à l’eau salée, le manioc doux se 
mange avec une sauce à la viande ou au poisson. 


387 éplucher et faire rouir le 
BATONS DE MANIOC 


manioc (voir plus hauÿ. 


et écraser à la pierre. Rouler 
ire pendant 15 minutes au 
Servir avec une sauce, ou des croquettes d'haricots. 


388 éplucher et laisser tremper 


au soleil pendant 8 jours, 
COUSCOUS DE MANIOC elles peuvent se conserver 
pendant 3 mois. 


Cumeroun 


® Pour un couscous, prendre 3 ou 4 boules. Les éplucher, 
piler, écraser et tamiser. Cuire à l'eau bouillante d’un seul Bloc. 
ie le couscous a cuit 7 à 10 mn, en former des boules 
et les servir avec une sauce à la viande ou aux arachides 


seulement 
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PAMAUVE TER l 


+ Prendre du manioc doux (2 ou 3 racines). Les fendre en 
deux dans le sens de la longueur. Enlever la partie ligneuse si 
les racines en contiennent, Découper les racines en fines 
lamelles et les faire tremper dans l'eau pendant 40 minutes 
en renouvelant l'eau plusieurs fois. Au moment de l'emploi, 
les égoutter et les sécher soigneusement dans un linge propre! 
Les jeter dans la friture bouillante. 


2 où 3 racines de manioc 
390 doux, 100 9 de lard, 
1 oignon, 


MANIOC AU LARD sel et piment à volonté. 


© Laver le manioc, l'éplucher 
ire fondre dans une cocott 


couper en dés. 
le lard coupé en morceaux. 
Lorsqu'il a donné toute sa graisse, faire revenir un oignon 
émincé. Ajouter le manioc avec un verre d'eau ou de bouillon, 
sel, piment, feuille de laurier. 

Laisser cuire pendant 1 h 30. 


391 


do foules où 


SURPRISES DE MANIOC 


lucher le manioc. Le faire cuire à l'eau bouillante salée. 
au pilon ou le passer à la moulinette. Ajouter la 
l'œuf et le sel. Bien pétrir la pâte et l'étendre au rou- 


e 
L' 
fe 
leau. 

Découper des rondelles de 10 cm de diamètre ; les fourrer 
avec une cuillère d'épinards cuits à l'eau, égouttés et passés 
à la poële. Refermer, passer dans la friture bouillante après 
RU collé à l’eau sur les bords. Servir chaud lorsqu'elles sont 

lorées. 
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© Se fait comme la purée de pommes de terre (n° 434). 


a 
393 lait pour la purée (1/2 litre), 


MANIOC EN CROQUETTES 


© Faire une purée ave le lait et le manioc. Laisser sécher cette 
purée sur un feu doux. Ajouter 2 œufs entiers, persil haché, sel 
. (On peut mettre les blancs d'œufs battus en neige.) 
nergiquement, Lorsque la purée est Lout à fait froide, 
en former des petites boulettes légèrement 
frire à la grande friture. 


On peut ai des boulettes sucrées, en 
il’ et le piment par du sucre (2 ou 3 cuil. à 
s d'un citron, mais laisser une pincée de 
mn donne des croquettes plus légères si on 
à calé de levure alsacienne. 


394 3 où 4 racines de manioc 
chides grilées, 


GATEAU DE MANIOC sel. 


© Eplucher le manioc, le laver, le râper, l'écraser finement 
à la pierre. Les arachides écrasées sont réduites en pâte. 

Laver les crevettes ou le poisson, dans plusieurs eaux. 

nioc et crevelles ou poisson. Mettre 

ier et ficeler le paquet. Le 


TAPIOCA DE MANIOC | 


anioe, le râper finement au-dessus 
lus grand volume que la 
4 à plusieurs reprises, puis 
une toile très serrée en continuant le 


lever et la mettre à sécher sur des plaques de zinc 
iis au four doux. On obtiendra de l'amidon (faire 
très attention pour qu'il reste blanc). 


Pour obtenir 
la faire sécher et 
soire, d'où elle so: 


joca, prendre la préparation avant de 
re passer au travers des trous d'une pas- 
sous forme de petits grains. Faire sécher 
ces grains 2 ou 3 heures à l'air, puis au feu doux, Le tapioca 
est prêt à être utilisé, 


396 mosuré de gai, 
GARI AUX CREVETTES 
(semoule de manioc) 
Cameroun (Douala) 


© Tremper le gari dans une 
tasse) pendant quelques mi 
une cocotte, y faire reveni 
laisser cuire quelques minutes. 


te quantité d'eau froide (une 
. Faire chauffer l'huile dans 
ignon émincé, et la tomate. 


Pendant ce temps, préparer les crevettes, les laver soigneu- 
sement. 


Ajouter dans la cocotte, le gari trempé et les crevettes 
égouttées, Mouiller avec une louche haude, Lorsque le 
gari est bien doré retirer du feu. Lai ir. 
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éplucher, laver ot cuire à 
397 Fun Lis ide mea, 
MACABOS AU NATUREL saler l'eau de cuisson. 


© Ainsi préparés ils se mangent avec une sauce ou du bœuf 
aux épinards. 


398 
GATEAU DE MACABOS 
Cameroun, 
rene 


® Räper le macabo cru après l'avoir épluché et lavé. Le mé- 
langer avec l'huile de palme, saler, pimenter. Mettre dans la 
feuille de bananier, cuire à la vapeur. Servir avec une sauce 
pimentée ou une sauce à la tomate lorsqu'il est encore chaud, 
après une heure de cuisson environ. 


399 1 Kg de macabos. 
BOULE DE MACABOS 


‘© Eplucher, laver, mettre à cuire dans un peu d'eau salée. 
Lorsque les macabos so: les piler et en former une pâte 
en ajoutant un peu d'eau tiède. Servir avec une sauce à la 
viande où au poisson. 


400 yacaBos AUX NOIX DE PALME 


© Comme les ignames aux noix de palme (n° 369). 


401 MACABOS EN PURÉE 

© Comme les pommes de terre (n° 434), en remplaçant les 
pommes de terre, moitié par des macabos, moitié par des 
patates. 
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100 g d'oignons, 
60 g de beurre où mar- 


gas 


MACABOS EN RAGOUT 1 feuï 


£ . Saler, poivrer où 
pimenter. Couvrir et laisser cuire doucement pendant 1 h 1/2. 


403 

MACABOS FRITS 
‘® Eplucher et laver les macabos. Les couper en frites, et les 
blanchir 5 minutes dans l'eau bouillante salée, pour enlever 


la matière gluante, Les égoutter, et les sécher 
propre. Les jeter ensuite dans l'huile bouïl 


404 


DÉLICES DE MACABOS 


® Eplucher les macabos râper crus, très finement. 
Ajouter l'œuf entit Bien mélanger le tout, Jeter 
par cuillerée dans te. Laisser dorer. Ne pas faire 
les boules trop grosses, car les macabos sont longs à cuire. 


ML 


405 COUSCOUS DE MIL 


® Le couscous de mil se prépare comme le couscous de maïs 
(n° 376). 
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" 


277 pe tunbere Hein Fall 


bouillie, on s'en sert 
pour accompagner viande ou poulet accommodé avec des 
gombos, des tom: Û lu sel. 

Remarque ess Ne jamais saler la bouillie de mil 
mais seulement la sauce et la viande. 


407 MIL AU LAIT 


© Laver le mi ire cuire comme le riz au 
512) très doucement. 
Se sert froïd avec de la confiture. 


408 MIL AU GRAS 


© Comme le riz pilaf (n° 460). 
Remplacer le riz par le mil. 


EE  ——— 


112 kg de noiseucs du 
409 Fi ST 
GATEAU DE NOISETTES 


jusqu'à ce que le, mélan 
jouter sel et piment. Mettre 
nue dans une feuille de bananier ramollie au K c 
à létouffée pendant une heure. Faire sécher le paquet cuit 
sur la cendre chaude. Servir froid. 


© Ecraser les noisett 
une pâte bien moll 


cuire 10 minutes à l'eau 
puissent s’écraser facilement. 
Les passer au tamis ou les laisser entiers et leur incorporer 
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Poivrer ou pimenter. 


ait 500 g de pets pois cos 


PETITS POIS AU BEURRE 


® Ecosser des petits pois très frais. Faire fondre la graiss 

la cocotte, Y jeter les pois. Couvri baser cuire anses 

Fe 20 minutes. Ajouter ensuite les oignons salade 
Incorporer sauce, poivre et sel. Lai: 

ME panel beure dtbaue 00 0e Fr 


412 
POIREAUX EN VINAIGRETTE 


Bien égoutter. Servir avec une sauce vinaigrette. 


Remarque : On peut servir les poireaux cui 
D meet dE 
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50 g de gruyère râpé, 


POIREAUX AU GRATIN otre 61 pan. 


® Cuire les poireaux comme ph é 

x plus haut. Les égoutter et 
gamer dans un pat à gratin, Napper ave ue Sauce anche. 
Saupoudrer de gruyère ct faire gratiner au four pendant 
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margarine, 
“échalotes 1 


CHOUCROUTE see) 
DE PAPAYES VERTES 


© Eplucher les papayes, les couper en fines lamelles, les 

faire tremper dans de l'eau salée pendant 2 heures. Blanchir 

alors les papayes. Les égoutter. 

re revenir le lard dans le saindoux ou la margarine. 
remuer doucement avec une cuillère 

re à feu doux. 


jon avec le sel, le vinaigre, le vin 
uche d'eau chaude. Bien couvrir la 

Après 30 minutes de cuisson, ajouter les côtelettes de 
pore frites au saindoux et la saucisse fumée. Laisser cuire 
40 minutes. Une heure trente de cuisson suffit pour que le 
mets soit prêt à servir. 


EE —"—— —_—_—  — 


PATATES 


420 à ko de pans 
PATATES 
EN ROBE DES CHAMPS 


. Les faire cuire, sans les peler dans une 
très faible quantité d'eau froide salée. Quand l'eau commence 
à bouillir laisser cuire pendant 30 minutes. 

Servir avec du beurre frais, sauce d’arachides, sauce 
tomate, sauce vinaigrette, selon le goût. 


421 PATATES A LA DAUPHINE 


© Comme les ignames (n° 370). 
182 


© Comme la purée de pommes de terre (n° 444). 


423 


pour la 


PATATES À LA RUSSE A2 lire de lait, porall 


© Cuire les patates en robe. Les éplucher et préparer une 
purée. Mélanger : pattes, fécule, les œufs entiers, sel et poivre 
battre énergiquement. Rendre le tout bien homogène. On 
obtient une pâte assez épaisse. En faire un boudin, le rouler 
dans la farine et le laisser reposer 1 heure. Couper ce boudin 
en rondelle de 1/2 em d'épaisseur, les passer dans la farine 
et les jeter dans la friture bouillante pour bien les faire dorer. 
Les égoutter et servir saupoudrées de persil haché, 


424 PATATES FRITES 


© Comme les pommes de terre (n° 439). 


425 DÉLICES DE PATATES 


® Comme les délices de macabos (n° 404). 


426 BOULETTES DE PATATES AU FROMAGE 


© Comme les boulettes de pommes de terre (n° 432). 


427 SOUFFLÉ DE PATATES 


© Comme le soufflé de pommes de terre (n° 438). 
On le sucre de préférence. 
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428 POMMES DE TERRE 
EN ROBE DES CHAMPS 


© Comme pour les patates (n° 420). 


60 g de margarine, 
40 9 de farine, 
1/2 ire de lait, 


POMMES DE TERRE DEL 


429 | 1 kg de pommes de terre, 
A LA SAUCE BÉCHAMEL 


© Cuire les pommes de terre en robe des champs. 

ï fs durs. Préparer une sauce béchamel (n° 22). 
Enter de pommes de ter. Les couper en rondelles ainsi 
que les œufs durs, Les disposer dans un plat ereux, Arroser 
de sauce béchamel et servir bien chaud. 


—————————— 


comme le ragoût de maca- 
bos (no 402). 
RAGOUT 

DE POMMES DE TERRE 


1 kg de pommes de terre, 
100 g de beurre ou mar- 
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POMMES DE TERRE AU LAIT 


DE POMMES DE TERRE 
AU FROMAGE 


* Cuire les pommes de terre dans leur peau, les éplucher 
chaudes et les écraser immédiatement. Faire une purée très 
sèche. Incorporer 50 g de beurre ou margarine, le gruyère 
râpé, les œufs, sel et poivre. 


Former des boulettes avec cette pâte, les rouler dans la 
A Les faire dorer à la poêle dans un peu de margarine 


433 
CRÊPE 
DE POMMES DE TERRE 
(recette suisse) 


® Faire cuire les pommes de terre en robe des champs. Les 
FES chaudes et les laisser bien refroidir ; les couper en 
lamelles. 


Faire chauffer la margarine dans une grande 
verser les pommes de terre, saler, poivrer, ajouter 
persil haché, Remuer doucement 
Bien tasser et laisser dorer. Fi attention que la crêpe 
n'attache pas à la poêle. Laisser cuire 5 minutes et la glisser 
sur une assiette. Dorer le deuxième côté pendant 5 minutes. 
Servir très chaud. 


434 


PURÉE 
DE POMMES DE TERRE 


 Eplucher les pommes de terre. Les faire cuire à la vapeur 
pendant 30 à 35 minutes. Passer au tamis pendant que les 
pommes de terre sont bien chaudes. Ajouter le beurre et le 
lait chaud, en battant énergiquement avec une cuillère en 
bois. Ne plus faire cuire la purée, mais la tenir au chaud 
jusqu'au moment de servir. 
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| 
DUCHESSE 


© Préparer une purée de pommes de terre, y ajouter 3 jaunes 
d'œufs battus. Avec une douille, former de petits tas sur une 
plaque beurrée, dorer à l'œuf battu avec un pinceau et passer 
10 à 15 minutes à four chaud. Ces pommes de terre se 
servent surtout pour des gamitures de rôti. 


436 1 kg de pommes de terre, 


POMMES DE TERRE 55 échalotes, persil, poivre 
A LA BORDELAISE LES 


® Eplucher les pommes de terre crues et les tailler en dés. 
Les faire sauter à la poêle dans la margarine bien chaude. 
Saler, poivrer, remuer. 

Après 20 minutes de cuisson, elles sont dorées. Les servir 
saupoudrées d'échalotes et de persil hachés. 


1 kg de pommes de terre, 
437 de margarine, 
lard de poitrine 
POMMES DE TERRE 8 à 10 pets oignons, sel 
À L'ALSACIENNE CH pare 


dés. Eplucher les oignons. Mettre 
re chauffer. Au premier boui 
ire les oignons encore pendant 


Eplucher et laver les pommes de terre crues. Les couper 
en deux et les faire sauter à la poêle dans la margarine. 
Quand elles sont dorées au bout de 20 minutes environ, 
y ajouter lardons et oignons, saler et poivrer. Couvrir et laisser 
mijoter 10 minutes. Servir chaud. 
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beurre, 
2 œufs, 
SOUFFLE 125 g de gruyère râpé, sel, 
DE POMMES DE TERRE sers 


‘ Eplucher les pommes de terre cuites dans leur peau. Les 
écraser en purée. Ÿ ajouter les jaunes d'œufs en neige et les 
incorporer à la purée. Enduire de margarine un plat à soufflé. 
Y verser le mélange. Parsemer de petits morceaux de beurre 
ou margarine, Meitre au four. Laisser cuire pendant 25 à 
30 minutes. Ce plat doit être servi immédiatement lorsqu'on 
le sort du four, 


439 1 ko 500 de pom 


torre, 
Pour grande friture, 


POMMES DE TERRE FRITES sel 


jusqu'à ram des pommes de terre. Egoutter. 
Plonger une de: e fois dans la friture très chaude pour 


440 1 kg de pomme: 
halle pour la f 
POMMES DE TERRE 
SOUFFLÉES 


‘ Eplucher les pommes de terre (non farineuses). Les laver 
les essuyer, Les couper en tranches de 4 à 5 mm 


iatement. Laisser égoutter, et 
les pommes de terrd pendant 
légèrement pour achèvent 
les saler et les servir immédiatement, 


3 minutes après, replonge 
2 minutes, en les 
de gonfler. Les égoutt 
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gaines 
200 g de tomates, 

3 gros poivrons, 

2 oignons, 
FOMMESPENENRE 1 gousse d'ail bouquet gr: 


AUX POIVRONS sel, poivre. 


© Eplucher les pommes de terre. Peler et enlever les pépins 
des tomates. Enlever les graines des poivrons. 

Faire fondre le beurre dans une cocotte. Y ajouter les 
légumes, le bouquet garni, finement pilé, un verre d’eau, 
le sel et le poivre. Couvrir et laisser cuire doucement pendant 
3/4 d'heure. Servir chaud. 


TAROS (CHOU CARAIBE POUR LES 
ANTILLES) 
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TAROS A LA SAUCE ï re 
Antilles 


© Préparer l'eau de cendre : faire brôler les peaux de bananes 
et les feuilles de bananiers après les avoir fait sécher. En 
recueil la cendre, la mettre dans un entonnoir, et faire 
passer de l'eau sur cite cendre la recueil et 
eaucoup de précautions, car c'est un produit tri 4 
Eplucher, laver les taros et les meltre cuire à l'eau froide, 
pendant un temps variable selon la quantité, mais 

au moins 2 heures car ce légume cuit difficilement. 


iler. 


ire chauffer l'huile si elle n’est pas 
1 cuillerée à soupe d’eau de cendre 


Le rotirer du feu et 

Préparer la sauce 
assez liquide, y aj 
et 1/2 louche d'eau chaude. Remuer pour bien mélanger 
le tout. Ajouter : sel, piment, « susë », « lum », « manjap » 
(assaisonnements du pays) et servir avec les macabos. 


Remarque : Cette sauce se fait hors du feu 
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© Cuire les taros sans les éplucher, mais après les avoir lavés 
soigneusement. Les servir avec des ndole (n° 352) de la 
bred ( n° 353) ou du lombo (n° 354). 


444 | nes na 2e 
TAROS EN CROQUETTES ne ie 
Pons mere 
445 100 9 de beurre. 
SAAS AU FOUR 
Res 


© Laver les saas et bien les essuyer. Les mettre dans un plat 
à gratin et dans le four sans autre produit, Quand la peau 
est crevée, ils sont cuit 
un petit bambou à 


Servir chaud ou froid, avec des coquillettes de beurre, 


TOMATES 
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TOMATES PROVENÇALES 


© Couper le lard en petits morceaux € 
une cocotte sur un feu très doux, de façon à extrai 
Laver les tomates et les couper en deux dans 
zontal. Mettre le lard fondu ou l'huile dans u 
Y disposer les tomates en une seule couche. 
chaque morceau de tomate et les garnir ar 
pes et d'ail. Mettre à four doux pendant 30 à 40 minutes, 
souvent les tomates avec la graisse qui est au 
Fr du plat. Servir bien chaud. 


la graisse. 
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Les creuser pour enlever un peu de che 
tomates sur une assiette aprés les avoir légère- 


Dans une e cocoite, faire revenir une échalote émincée dans 
jouter la chair de tomate réservée, 


celte farce, 
Dans la cocotte, disposer les tomates, les badigeonner avec 
et les saupoudrer de chapelure, et de marga- 
cocotte et laisser cuire doucement pendant 
45 minutes, Servir chaud. 
Ces tomates peuvent aussi être cuites au four dans un 
plat à gratin. 


448 6 tomates, 


3 cul. à soupe de cha- 


TOMATES ROYALES 


© Couper les tomates en tranches épaisses. Enlever les graines, 
saler, arroñer de jus de citron. Préparer dans trois assiettes : 
ine, de l'œuf battu (blanc ct jaune), de la chapelure. 

ment les tranches de tomates dans chaque 

Faire frire alors de chaque côté, à la poêle, dans 

huile, beurre où margarine). Servir 

accompagne très bien une viande 


rôtie ou sautée. 


SALADES 


GENERALITES : Les nt des légumes verts que 
5 avec une sauce vinai- 
vinaigre par du jus de citron. 
itues, cresson, endives, mâche.. 


la salade avant le dessert. 


GÉNERALITÉS : Faire tremper les légumes secs (haricots, 
pois, lentilles, matobos) pendant 12 heures au moins, après 
les avoir lavés, triés. Les égoutter, les couvrir d'eau froïde 
et les faire cuire doucement avec de l'oignon épluché et un 
bouquet garni. Au milieu de la cuisson, saler. Lorsque les 
légumes sont cuits, égoutter. On peut garder l'eau de la 
cuisson pour un potage. 


Quantité à prévoir : 100 g environ par personne. 


449 
HARICOTS SECS 


450 


HARICOTS EN PUREE 
A LA TOMATE 


pilé. Laisser müjoter doucement pour le 

Egoutter les haricot les réduire en purée et 

à la sauce. Laisser mijoler encore quelques minutes. 
Servir chaud. 


Se mange facilement avec des plantains cuits à l'eau. 


451 HARICOTS SECS 
A LA VINAIGRETTE 


Faire cuire les haricots à l’eau avec un bouquet garni. 
Egoutter, laisser refroidir, mélanger avec 


grelle relevée avec de la moutarde et de l'ail pilé. Gamnir 
avec du persil haché. 
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HARICOTS AUX PLANTAINS ÉC  É. S 


(Cameroun 


© Cuire les haricots (noirs ou blancs) après les avoir fait 
tremper pendant 12 heures. Après une heure de cuisson 
re les plantains dans la casserole sans les éplucher. 
encore pendant une heure. Egoutter les haricots. 
Eplucher les plantains et piler le tout. Ajouter 1/2 louche 
d'huile de palme chaude, sel, .. Bien mélanger. Servir 
chaud. 


453 1 para qui cout uit 
PETITS HARICOTS 


EN CROQUETTES 


© Ces petits haricots sont trerÿ 
3 heures, Enlever les peaux ls haricots. Ajouter sel 
et piments. Former des boulettes avec la pâte ct jeter dans 
. Saupoudrer de sel et servir chaud après 


pendant au moins 2 ou 


454 4 à 48 Gobels de hat 
GATEAU DE MATOBOS ‘ porn 1 le amie, 
(espèce de haricots) En 
=" 


© Mettre les matobos à tremper dans l'eau. Enlever la peau, 
à enlever la deuxième peau 
:sel, piment et huile. Avoir 
mélange bien. 
de bananier ayant préparées, y mettre la 
pâte. Faire 2 ou 3 paquets. Ficeler soigneusement et cuire 
au bain-marie sur une couche de feuilles. 
Servir froid ou chaud, avec macabos, plantains ou ignames 
qui auront été cuits à l'eau. 
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rire ir LS OR 15h: à 


® Faire cuire les lentilles à l'eau comme les légumes secs 
(voir généralités). Les égoutter, Préparer un roux blond. Ÿ 
ajouter les lentilles cuites et laisser mijoter quelques minutes, 
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LENTILLES EN SALADE 


© Faire cuire les lentilles comme les légumes secs en ajoutant 
l'ail à l'eau de cuisson. Egoutter, laisser refroidir, assaisonner 
Ge une vinaigrette relevée à la moutarde. Servir comme 
entrée. 
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CROQUETTES DE POIS 
Martinique. 
Ds. 


® Faire tremper les pois secs quelques heures à l'avance. 


Enlever la peau puis les broyer dans un mortier. Battre 
environ 1/4 d'heure ave une où deux cuillerées d'eau salée. 
Ajouter ail et poivre. Une pointe de piment. Faire frire à 
l'huile bouillante, Egoutter et servir chaud. 


après cuicson des pois, 
458 rrecéder comme peut 
PURÉE DE POIS de he Go Te 
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Le riz est un précieux aliment, de grande valeur nutritive, 
de digestibilité faci 
Deux méthodes pour la cuisson : 


t rissolé dans un corps gras avant d'être mouillé 
. Avec cette méthode on obtient le risotto et 


— Eviter de faire fumer le corps gras. 

— Mettre toujours le riz à sec, la chaleur qui est très 
élevée suffit en principe au point de vue hygi ependant 
éreux et qu'il nécessite un lavage, avoir 
‘dans un torchon sec avant de le faire 
revenir dans un corps gras. 

2 Le riz est mis directement à cuire dans un liquide. 

Avec cette méthode on obtient : le riz à l'indochinoise, le 
dienne (le moins nourrissant) et le riz à la créole. 


— Le riz avant d'être jeté dans le liquide sera toujours 
jusqu'à ce que l'eau qui en découle soit 


Le riz après ce lavage est toujours aussitôt mis à cuire 
directement, 
era préférable de le mettre à cuire dans un liquide 
nt plutôt que dans un liqi 

Pour éviter qu'il attacl remuer pendant la 
cuisson et le mettre à cuire à feu doux, surtout s'il est dans 
une casserole mince. 


Si la quantité de liquide est mesurée avant la cuisson 
toujours un couvercle s'ajustant bien sur la casse- 


Quantité à prévoir : 
Un verre de riz pour deux personnes. 


459 1 bonne cuillerée à soupe 
Sade de Les 
Élred, 
fasse cm 
2 à soupe de eur 
ses 


RISOTTO 


© Faire revenir le riz sec dans de la graisse chaude en le tour- 
nant lentement jusqu’à ce que les grains prennent une leinte 
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Lorsque le riz devient d'un blanc 01 j 
peumoins de 2 bols d'eau (double de son volume) snlée. 


Dès que l'ébulltion commence, fermer avec un couvercle 

qui s'adapte bien et ne plus remuer. Après 17 minutes de 

£sison, tou le liquide est absorbé, en remet un peu et 
cuire encore quel il si riz n° 

L bin oo nets minutes si le riz n'est pas 


Le riz étant cuit, aj is " 
l, ajouter les assaisonnement is 
M ee pau ce SE, 


Une fois le fror F A 4 
pre fs le fromage incorporé, retirer la casserole du feu 


RIZ PILAF 


ie ilf st du ri œit 
le ou de Ia graisse, m 
sans le fromage et sans tomat 


e le risolto, dans du beurre, 
ns oignon revenu, On le sert 


ane il cuit peut être du bouillon gras, ou 


Comme pour le risotto, ne pas laver le riz. Le mi 
RES À esurer et le 
ER rer fermée. Il absorbe presque deux fois son 
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RIZ AU CARRY 


Sénés 
Lee 


ire cuire le riz comme pour le riz pilaf (recette ci: 
ee de D abs tn 
revenir un petit oignon. Mouiller avec du bouillon et ajouter 
la poudre de carry seulement 10 minutes avant la fin de la 
cuisson, afin de ne pas lui perdre son arôme. 
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MIGALINPOUCANUISE  E 


© Prendre une casserole dont le couvercle s'adapte bien. 


laisser bouillir sur feu modéré 8 minutes pour du riz à grains 
fins, 12 minutes pour du riz plus gros. 

Verser alors le contenu de la casserole au-dessus d’une pas- 
soire pour séparer le riz de l'eau. Renverser le riz dans le 
récipient, poser celui-ci à nouveau sur un feu très doux. 
Remettre le couvercle et ne plus découvrir pendant 20 minutes. 

Servir alors avec du beurre ou un plat en sauce ou encore 
une sauce tomate. 

Remarque : Pour empêcher le riz de coller mettre un peu 
de graisse au fond de la casserole avant de mettre le riz. 


463 
RIZ A L'INDIENNE 


© Cette manière de préparer le riz donne un riz peu nour- 


ge sur un plat, 
le riz légèrement. 
mptr 2 à 4 cullerées de 
ete Rares 
l'a et 
RIZ À LA CRÉOLE volume d'eau: 


© Laver le riz jusqu'à ce que l’eau qui le traverse soit bien 
claire. Verser le riz dans l’eau bouillante salée légèrement. 
la casserole, laisser cuire jusqu'à absorption 
du liquide, environ 17 minutes, sans remuer le riz 
là la fin. 

‘un peu sec, ajouter de l’eau presque goutte à goutte 
ce qu'il soit à votre goût. Désagréger le riz avec les 


Le riz ainsi préparé est excellent pour accoi er : 
ragoût, blanquette de veau, bœuf en Give "à 
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RIZ GRATINÉ SIMPLE 


® Dans un plat allant au four, verser deux bols de lait bouil. 
lant, du sel, un peu de beurre et un bol de même taille FA 
de riz bien lavé. 


râpé à volonté. Mélanger le tout 
de beurre et laisser mijoter une douraine de moi WyEaT 
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RIZ GRATINÉ AMÉLIORÉ 


© Mélanger : le riz cuit, la sauce béchamel et 1 cuillerée de 
fromage rpé. Le mettre dans un plat allant au four, parsemer 
sur le dessus un peu de fromage râpé et un peu de beurre. 
Faire gratiner à feu vif, 

Remarque : La même recetle peut s'exécuier avec de la 
sauce tomale assez épais: ï ti jou- 
tant de la chapelure au Fe Don «4 
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es 


CROQUETTES DE RIZ (salées) 
© Faire cuire le riz dans la quantité de liquide indiqué qu’il 
doit absorber. Le laisser bien cuire. Le désagréger avec 
ette, y ajouter le beurre ou la graisse et quand il aura 

“œuf entier et le jaune. Laisser refroidir en étalant sur 
un plat. 

Former alors les eroquettes, les mouler dans la farine, de 
l'œuf battu et de la chapelure. Mettre à l'huile bouillante. 

Celle préparation peut servir de gamiture autour de la 
viande ou de poisson. Elle peut aussi tenir lieu de plat de 
légume, accompagnée de sauce tomate. 

Remarque : On peut remplacer les œufs par deux cuillerées 
de farine, un petit oignon haché et des restes de viande hachés 
finement, ou des restes de poisson. 


468 
COURONNE DE RIZ 
À LA MAYONNAISE 


re cuire le riz à la créole (n° 464). L'égoutter et le laisser 
ns un moule à savarin, Démouler froid sur un plat 
et remplir la couronne avec une sauce mayonnaise. 

On peut décorer avec des tomates coupées en rondelles. 


TIMBALE PARISIENNE 1 blanc en neige. 


© Se servir d’un reste de riz euit de la veille à la 

Faire une sauce béchamel avec le 
beurre ou graisse, y ajouter selon le goût, un peu de noix 
de muscade râpée. 
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Beurrer un moule, y mettre ce mélange el faire cuire au 
bain-marie. Démouler et servir, entouré ou non d'une sauce. 


470 2 


le ri, 
Sauce blanche 


RIZ MARITIME 


Faire euire le riz à la créole ou reste de la veille. 
Préparer le poisson cru en le débarrassant de sa peau et de ses 
arêtes. Graisser un moule, y meltre une bonne couche de riz 
tune couche de poisson eru. Verser sur le poisson une cuillère 
de graisse fondue. Mettre encore une couche de riz, un peu de 
graisse et 1/2 bol de sauce blanche pas trop épai 
parsemer sur le dessus du plat un peu de fromage râj 
cuire au four environ 20 minutes. 


AT 


SALADE ANDALOUSE 


® Cuire les œufs durs, couper les blancs en petits dés, écraser 
les jaunes dans une sauce vinaigrette. 


Cuire le riz à la créole (n° 464) ou utiliser un reste de la 
veille. Au dernier moment : mélanger riz tiède, vinaigrette, 
œufs préparés, piments doux et oignons coupés en lamelles 
Irès minces. Parsemer de persil haché et servir. 
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PAIN DE RIZ AUX ÉPINARDS poivre ou piment.” 


® Faire cuire les épinards 
ter, les hacher fineme 
mel assez épaisse, sal 

Faire cuire le 
cuit, y ajouter les 2 œufs. 

Dans un plat allant au four et graissé, disposer : 

une couche de riz, une couche d'épinards. Finir par les 
épinards. 

Cuire 15 minutes, Servir chaud. 


idochinoise (n° 462). Lorsqu'il est 


Remarque : A la place des épinards on peut utiliser des 
feuilles de taros où de feuilles de folo. 
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L2 
AUX BANANES PLANTAINS 


le riz à la créole, Le passer sous l'eau froide. 
ns une poêle contenant un peu de graisse, faire 
ir à saucisse, ainsi que les bananes cuites au 
peau et que l'on aura coupées en fines ron- 
Saler, poivrer. Ajouter le riz, remuer, laisser 5 minutes 
à petit feu et servir chaud, 


230 9 de 1. 

474 9 de lard, 
Ltée re 

as de Tate, 


RIZ AU LARD 50 0 de fomoge de 
gruyère, 
ET AUX ÉPINARDS sel, poivre ou piment. 


© Faire cuire le riz indochinoise en aditionnant à l'eau 

de cuisson 1 Kub fonc fondre le lard coupé en dés. 
Laver les épinards, les faire cuire 8 minutes à l’eau boul. 

lante, les égoutter, les presser et les hacher finement. Dans la 
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Ajouter, hors du leu les deux œuls baltus, sel, poivre ou 
piment, un peu de muscade râpée et du fromage si on le désire. 
Verser dans un plat à gratin beurré. Mettre un peu de chape- 
lure et laisser à four chaud pendant 10 à 15 minutes. Servir 
très chaud. 
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RISOTTO À LA BOLONAISE 


viande hachée avec la 
le vin blanc, les tomates 


riz comme pour le risotto (n° 459) 
les aubergines que vous aurez 
piment fort et servir. 


PIMENTS AU RIZ brel 

‘® Faire cuire le riz avec l'eau et la sauce tomate (n° 34). 
Couper la partie supérieure des piments, ï 
12 minutes dans l'eau bouillante salée. Enlever 
Remplir de riz chaque piment, les ranger dans un 
tin. Les arroser d'huile, de sauce tomate et d'oignon haché. 
Passer au four 20 minutes, arroser de sauce tomate. Servir 
froid. 
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(Macaroni - Nouilles - Vermicelle - Coquillettes.) 


Les pâtes alimentaires constituent un aliment de tout pre- 
mier ordre tant par leur valeur alimentaire que par leur 
digestibilité 


cuisson : 


être cuites dans une grande quan- 
pour 250 g de pâtes, ceci 


pâtes un temps variable selon la 
8 10 à 20 minutes, macaroni 15 minutes. 


pocher à l'eau frémissante ; 


2° Ne pas mettre le couver 


n à partir du moment où 
de cuisson étant terminé, 
la casserole du feu, couvrir, et laisser gonfler 5 à 
10 minutes, et égoutter. 


Quantité à prévoir : 250 g pour 3 à 4 personnes. 


3 Compter le temps de ci 


478 ns 
‘airaes 
PATE À NOUILLES FRAICHES fin. 


: œufs, farine et sel, en une pâte ferme que 
plusieurs heures au frais, dans un linge. 

Etendre cette pâte en plusieurs abaisses (voir vocabulaire) 
aussi minces que possible au rouleau et les fariner, les 
sur elles-mêmes et les découper en très fines lanières. Les 
ensuit l’eau salée 8 à 10 minutes. 


Remarque : Si on fait la pâte d'avance, sécher les nouilles 
coupées sur un linge et les tenir enfermées dans une boite. 
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® Pour les rôtis : nouilles cuites à l'eau, arrosées de jus. 
Pour les grillades : lits de pâtes, y déposer les grillades 
arrosées de leur jus. 
Pour les râgouts : pâtes à l'eau, servies à part du râgout. 


480 SAUCES 
QUI PEUVENT SERVIR A NAPPER LES PATES 


9 Sauce d'amchides (n° 52). Sauce de graines de courge 
n° 53). 

Sauce au beurre noir avec quelques eroûtons frts dans le 
beurre (n° 29). 

Sauce béchamel, avec ou sans fromage (n° 22). 

Sauce tomate (n° 34). 


481 MACARONI AU GRATIN 


© Mettre les macaroni cuits à l'eau et égouttés, dans un plat 
Panne four. Parsemer de fromage de gruyère râpé et de 
lure. 
Arroser de beurre fondu, et faire gratiner. 


482 
COQUILLETTES EN SALADE 


® Faire cuire les coquillettes, les égoutter, les laisser refroidir. 

Préparer une sauce vinaigrette bien assaisonnée. Incorporer 
la moitié de cette sauce aux coquillettes. Dresser sur un 
plat, gamir avec des rondelles de tomates et des rondelles 
d'œufs durs, arroser avec les restes de la sauce vinaigrette. Se 
sert froid, en hors-d'œuvre. 
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250 g de coquilleties, 
2 lomates, quelques feuil. 
les de salsde, 
1 citron, 
COQUILLETTES 1 œuf cuit dur. 
ce qu'il faut pour une sau- 
A LA MAYONNAISE ce mayonnaise (no 40) 


ainsi que les feuilles de salade. 
Se sert comme hors-d'œuvre. 


484 pâte à moules (ne 


RAVIOLI piment. 


Remarque : Les ravioli une fois égouttés peuvent aussi 
servir comme garniture de viande ou de légumes. 


485 250 g de macaron, 
fur, sel, poire où pie 
MACARONI FRITS Ds L 


© Faire cuire les macaroni 15 minutes à l’eau salée. Les laisser 
égoutter soigneusement et refroidir. Les jeter alors dans la fri- 
ture fumante par petites portions. Laisser dorer 1 à 3 minutes. 
Retirer. Egoutter, saler et poivrer ou pimenter selon le goût. 
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prolonger 
cette crème, 


uisson jusqu’à ébul 
« tourne ») 


caramel t de l'incor- 
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100 9 do sucre pour la 


CRÈME ÉCONOMIQUE à 
AU CARAMEL aramet 27 PP 
© Mettre le lait à bouillir. Travailler quelque minutes les œufs 


entiers avec le sucre. Délayer la maizena avec quelques cuil. 
lerées d'eau froide et l'ajouter aux œufs suerés. Incorporer le 
lait peu à peu à cette préparation (on lui aura ajouté le cara- 
mel étendu d'eau (comme à la remarque du n° 486). Passer 
dans une grosse passoire. 

Remettre sur le feu cette crème (au baîn-marie de préfé- 
rence) et laisser épaissir, Servir froid. 


488 112 litre de lait, 


2 œufs entiers, 
ie, 

chocolat, café, 

citron,” rhum, 


CRÈME PATISSIÈRE 


rs et le sucre 


ine avec les œufs et le sucre. Ajouter peu à 
porter sur feu doux en tournant sans arrêt. Après 
cuisson, battre en dehors du feu pendant quelques minutes. 

Remarque : Pour rendre cette crème plus légère, ne mettre 
dans la crème que les jaunes d'œufs. Battre les blancs en 
neige, et les incorporer à la crème lorsqu'on l'a retirée du feu 


ltre de lait, 6 œufs, 
150 g de sucre pour la 
er 


CRÈME RENVERSÉ (ou flan) 


© Faire bo it avec le sucre. Battre les œufs entiers 


feu en ayant soin de couvrir le moule contenant 
mettre une pierre sur le couvercle afin que le flan 
vapeur. 
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CREME RENVERSÉE at 
ÉCONOMIQUE 


le lait avec le sucre et la vanille, 

Délayer la farine avec un peu de lait froid prélevé sur le 
1/2 litre. 

Joindre 1 ou 2 œufs entiers, bien fouetter, ajouter le lait. 
se dans le moule, faîre cuire au four ou au bain-marie, sur 
le feu. 


491 
ŒUFS A LA NEIGE 


, retourner, laisser remonter, 
‘une minute. Lorsqu 
‘utiliser pour faire la crème anglaise 


ême dans un plat creux, et disposer les blancs 


id. 


Remarque : Pour varier n, on peut saupoudrer 
le tout d’un peu de sucre glacé et de coco séché et râpé, et 
passer à feu doux 1 à 2 minutes pour dorer, Servir très froid. 
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CRÈME FRANGIPANE 
AUX ARACHIDES 


dans un peu d'eau froide, re. 

Retirer du feu, ajouter les jaunes d'œufs battus puis k 
le, un peu de cannelle, les arachides et le zeste d'orange : 
verser la ration sur une pâte à tarte. Dorer, saupoudrer 
er 10 minutes au four. 
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CRÈME SURPRISE pee 
AU CHOCOLAT sucre. 


®_Räper le chocolat, le faire fondre à four doux dans le café, 
iédir. Mélanger les jaunes d’ à 


levant plutôt me. 
Verser dans un compotier, faire glacer ou entourer le 
avec de la glace pilée. Crème très vie faite et très 
, mais qui ne peut se conserver plus d’un jour. 
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éserver une tasse de lait froid, faire bouillir le chocolat, 
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CRÉME AU CHOCOLAT 
ET AUX ARACHIDES 


AU CHOCOLAT 


* Préparer une bouillie au chocolat comme ci-dessus. 

D'autre part, préparer un pralin d'arachides (n° 701) avec 
un demi-verre d'arachides et le sucre nécessaire. Passer ce 
pralin à la moulinette. Incorporer à la bouillie au chocolat, 
juste au moment de servir, 
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CRÈME VITESSE 


ger le & 
frais, servir très froid. 


PUDDINGS 
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FLAMRI DE SEMOULE confiture, 


chauffer le lait avec la vanille. Puis verser la semoule 
et faire cuire en tournant souvent avec une spatule, 


uter le sucre et hors du feu 3 blancs d'œufs battus en 
neige ferme. 


Verser le tout dans un moule mouillé. Mettre au frais, 
laisser refroidir. Démouler, servir avec une confiture de 
papayes et décorer de fruits confits. 
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ire bou 
Au moment de l’ébullition, faire tomber la semoule en pluie. 

Laisser cuire doucement pendant 20 minutes. Faire griller 
les arachides, les hacher finement et les incorporer au mélange. 
r un moule avec 60 g de sucre. Y verser la 
préparation et faire cuire 5 minutes à four chaud. Laisser 
refroidir pour démouler. 


500 40 9 de semoule, 


GATEAU DE SEMOULE 


d'une orange, ajouter de l’eau pour obtenir 
le et faire bouillir, Verser en pluie la semoule 
n pendant 12 minutes en tournant. 


le lait avec les raisins secs. Lorsque le lait 
bullition, verser la farine de maïs préalablement 
mélangée avec un peu de lait froid. Tourner longuement 
jusqu'à ce que la pâte soit bien consistante. 

Caraméliser le moule. Verser le mélange lorsqu'il est très 
chaud. 

Laisser refroidir, démouler sur un plat à gâteau. Verser 
dessus un peu de cannelle et à volonté une liqueur. 
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ijouter le tapioca en pluie. 

joter à l'entrée du four 
tapioca. Mélanger les jaunes 
rporer. On peut 


20 minutes, 


503 | 


DÉLICES DE TAPIOCA 


dans une casserole, avec le tapioca et une 
Faire chauffer tr en remuant 


nutes, 
4 en neige ferme 
et les mélanger entièrement 
Servir dans des coupes. 
On peut ajouter comme parfum : 125 g de chocolat fondu 
au moment où l'on ajoute les jaunes d'œufs. 


2 pire 


504 


verser en pluie le tapioca. Faire cuire en remuant 2 ou 3 minu- 
tes. Retirer du feu. Incorporer une noix de beurre, le sucre, 
puis un à un les jaunes d'œufs et les fruits confits coupés en 
petits dés. Bien mélanger, monter les 5 blancs en neige très 
ferme. Beurrer ensuite un moule profond, verser le mélange 
‘emplir qu'aux 2/3. Faire cuire au bain-marie, 
ur ou sur le feu (moule couvert) pendant 45 minutes. 
g avant de le démouler. Servir avec 
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PUDUING DE MAIS (Eole as 
AUX PLANTAINS 100 g de sucre. 


cuire. Egrener 
lon. Mélanger les 


® Ecraser les bananes müres au pilon, sans L 
les maïs frais et les écraser également au 
deux pâtes obtenues. Ajouter 
d'eau et le sucre. Mettre cette 
niers. Prépare 
couche de feuilles moui 
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PUDDING AU PAIN 


tremper la mie de pain dans le lait pendant 10 minu- 
retirer sans la presser et y ajouter un peu de sel fin, 
et de canne Mélanger le tout 
de manière à 


p serrer la pâte. Attacher les bords 
le fortement serrée. Plonger 

le pudding dans l'eau bouillante. Avoir soin de te 
pudding suspendu dans l'eau sans que le torchon touc 
lond de la casserole (l'attacher après les anses de la 
du. mom le pudding est dans l'eau, cette 
doit pas cesser de bouillir pendant 2 heures et 
demie, Après ce temps, retirer ï 

moment dans le torchon po 


bords du torchon Fa 
du torchon avec une 


8 à 12 wanches de pain, 
1 grand verre de lait, 
PAIN PERDU 150 g de sucre. 


© Faire chauffer le lait avec un peu de vanille et 50 g de sucre. 
Pendant ce temps, battre les œufs et préparer les tranches de 
pain. 
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chaud ou froid. 
508 
café de bear 
TOT-FAIT aus tue cou, 


© Mélanger le tout. Beurrer la tourtière à froid (la frotter avec 
bare Y déposer la pâte et x cuire 1 heure à feu 
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SOUFFLÉ AU CHOCOLAT 2 cuil. à soupe de farine. 


sucré et chocolaté. Battre les jaunes 
æ uter doucement en tournant 
farine délayée dans un peu de lait froid. Bat 
en neige bien ferme incorporer à la préparation, mélanger 
doucement. Verser dans un Lan soufflé beurré. Mettre 
à four doux pendant 10 minutes, four chaud 20 mi. 
nutes, Servir aussitôt. 


510 125 g de sucre, 


125 g d'arachides écras: 
125 9 de chocolat râpé, 
PUDDING AUX ARACHIDES 4 œufs. 


© Mélanger le tout, beurrer un moule et mettre au fond une 
rondelle de papier. Cuire au bain-marie 2 heures, Démouler, 
Servir recouvert de crème à la vanille, 
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bol de 1 
st À bols de Bt, 
Se 
PE IR cuil à calé de 
RIZ CONFIT AU LAIT poudre. 


it bouillant. Ne jamais 
le remuer pendant qu’ laisser cuire doucement, 
À mesure qu'une peau se forme, crever la 
est longue 30 à 45 minutes, car le grain 
Si le lait s'épuise en ajouter de 
tité exacte de lait dépend du riz 


512 250 g de riz, 


1 lire de lait, 
60 g de aucre en poudre. 
1 paquet de sucre vanillé 
où varille on poudre. 
RIZ AU LAIT 


‘© Faire bouillir 1 litre 1/2 d'eau et y ajouter le riz. Le laisser 
ion pendant 3 minutes, L'égoutter puis le 
it bouillant. Couvrir et laisser cuire 15 minutes. 
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100 g de raisins de Co- 
PUDDING AU RIZ rinthe (à volonté). 


© Préparer un riz au lait (n° 512). Lorsqu'il est encore chaud, 
ÿ ajouter les 2 jaunes d'œufs, les raisins lavés, et les blancs 
battus en neige, Verser dans un moule caraï avec 65 g 
de sucre. 
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On peut servir ce riz accompagné de crème anglaise 
(n° 486), de salade de fruits, de compote de fruits où de 
confiture. 


Remarque : Le pudding au riz peut se faire au chocolat, 
au citron, au pralin. 
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1 cuil. à soupe de rhum, 
SOUFFLÉ AU RIZ 20 g de bourre. 


® Faire un riz au lait (n° 512). Quand le riz est tiède, 
ajouter le rhum et les jaunes d'œufs, i que le beurre. 
30 minutes avant de servir, battre les blancs en neige, Les 
mélanger délicatement à la préparation. Graisser un plat à 
soufflé, y verser le mélan, nfourner à four doux. Aug- 
menter la chaleur du four après 15 minutes. Après un temps 
dobal de 20 à 25 minutes de cuisson, le soufflé doit être cuit. 

soufflé est très bon servi froid seul ou accompagné de 
crème anglaise ou au chocolat. 


515 CROQUETTES DE RIZ SUCRÉ AUX ŒUFS 


© Avec des restes de pudding au riz (n° 513) former des 
croquettes, les rouler dans un œuf battu en omelette avec 
1 petite cuillerée d’eau sucrée, Les rouler dans la chapelure 
et les faire frire à la grande friture, 


516 CROQUETTES DE RIZ SANS ŒUFS 


Voir la préparation n° 467 et remplacer le sel par du sucre. 
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RIZ GENEVOIS 


iz bien lavé avec 1/4 de litre d'eau 
: Ajouter un jaune d'œuf battu, une pincée 
re. Mettre dans un plat à gratin et porter 
four doux jusqu'à ce que le riz ait suffisamment gonflé 
soir absorbé tout le liquide. 
Au moment de sortir le plat du four, battre le blanc en 
ferme, y incorporer un peu de sucre fin. Napper le 
du riz et remettre au four quelques instants, le temps 
blanc fasse meringue. 
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PUDDING D'ARACHIDES 


464). Chauffer dans uni 
avec 1/2 verre d'eau. 


à soupe de sucre en poudre. 
le riz chaud, quet de poudre pudding vanillée 
ou chocolatée, Laisser bouillir quelques ts. Verser dans 
mp isser refroi Se sert é 


un 


PRÉPARATIONS POUR PATISSERIE 


519 125 g de beurre, 


CRÈME AU BEURRE sucre. 


ndre que le beurre soit mou de manière qu'il puisse 
à la fourchette. Alors, y incorporer doucement du 


qe nescao 
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CRÈME AU BEURRE 
A L'ANANAS 


© Mélanger : sucre, fécule, œufs, et sirop d'ananas. 
… Délaver le lait et remuer sur un leu très doux jusqu'à 
épaississement. Ÿ ajouter de petits morceaux d'ananas cuits 


introduire douce. 


\érieur d'un 


gâteau (biscuit n° 591). 


521 
GLAÇAGE AU CITRON 


filaments épais. Tourner le mélange 20 minutes au moins, 


À la place du citron on peut prendre : 3 cuil. de rhum 
3 cuil. de jus d'orange. 


GLAÇAGE A L'EAU 


r 100 g de sucre glacé avec très peu d'eau froide, 
jouter peu à peu pour obtenir une sorte de fondant 
wide que l'on fait légèrement chauffer pour badigeonner 
sortie du four certains gâteaux ou petits fours. 
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523 tous les fruits dont la 


BEIGNETS AUX FRUITS papayes, mangues, etc. 


® Peler le fruit choisi, le couper en fines tranches et le faire 
macérer dans du sucre (parfumer à volonté, avec une liqueur 
où un jus de citron) pendant 1 h au moins. Egoutter et 
tremper chaque morceau de fruit dans une pâle à frire 
épaisse (voir n° 532). Puis faire frire à la friture très chaude. 
Lorsque les beignets sont dorés, les égoutter et les 
saupoudrer de sucre. 


rendre les demirondeles 
524 Fee) 
BEIGNETS D'ANANAS dojensre lot les laser 


pendant 1/2 heure. 


tremper dans une crème fran- 
isse et presque froide. 
e la crème frangipane, 


ine casserole 


pendant 
jouter 50 g de beurre et 25 # 
les grillées et écrasées, 

ir trempé les tranches d'ananas dans cette crème, 
plaque et les laisser refroidir. 
anches de la plaque et tremper dans une 
légère et jeter à grande friture chaude. Egoutter, 
saupoudrer de sucre et dresser sur servielle pour servir. 
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BEIGNETS DE FRUIT A PAIN 
Antilles 


cuire un fn 
cuise presque 


Bien battre le tout et laisser reposer pendant 1 heure au 
rs les blancs d' en neige, les incorporer 
quelle on a ajouté immédiatement avant la levure. 

Prendre par cuillerée et jeter dans la friture bouillante, 
Laisser dorer. Egoutter, saupoudrer de sucre. Servir chaud. 


8 qu à soupe de far 
526 de maniec 2 boules} 


BEIGNETS À LA FARINE 


DE MANIOC 
Afrique Eat : 


ndre le sucre dans l'eau, y mettre l'huile, le sel et 
2 minutes. Ajouter la farine une seule fois et 
bien tourner jusqu'à ce qu'elle se détache de la casserole. 
Retirer du fe: ‘un après l'autre, en 
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vanillé, 


BEIGNETS SOUFFLÉS 


® Mettre à bouillir : eau, sel, sucre vanillé et beurre. 
Retirer du feu et jeter d’un seul coup la farine. Bien remuer 
puis faire sécher sur le feu. 
Retirer de nouveau et incorporer les œufs l'un après l'autre. 
Prendre la dans une petite re et la faire tomber 
dans une friture bien chaude. 
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BOULES DE BERLIN 
(Pfannkuchen) 


Faire une pâte bien lisse. Etendre la pâte à 1 cm d'épaisseur, 
avec un verre 
le chocolat ou ine aut 
rondelle dessus. Laisser reposer un petit peu et faire cuire 
dans la friture. 


2 verres de farine, 
529 1 œuf (fscutati, 
tuile pour fire fire, 
GATEAUX TCHADIENS 1 var d'huile, 
Tea 112 verre de sucre. 


uile (1 verre), verser cette huile chaude 
ter très consis- 


© Faire chauffer v 
sur la farine en tournant bien : la pâte de 


pâte en ajoutant de la farine si c'est nécessaire 
être assez sèche pour pouvoir être étendue au 

Préparer les petits gâteaux en étendant la pâte sur 
une planche farinée et lécoupant celte pâte, soit en formant 
de petites tresses ou d'autres pelites figures. Faire dorer ces 
gâteaux dans la friture chaude, les retirer, les égoutier et les 
conserver dans une boite en fer-blanc bien fermée. 
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MERVEILLES 


© Bien pétrir la pâte et la laisser reposer une heure. Etendre 
avec un rouleau et couper en bandes de 3 ou 4 em de long 
en utilisant la roulette. Frire dans une grande bassine de 
félure et saupoudrer de sucre. 


Servir chaud ou froid. 
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el 
PETITS GATEAUX A LA POËLE | ia 


les œufs, puis ajouter le beurre, le sel et le sucre. 
icorporer suffisamment de farine pour former 


: pouvant être étalée en rouleau sur une épaisseur 
de 1/2 em. Di le pâte en rondelles, Cuire ces 
£âleaux dans une nant un mélange de beurre et 


d'huile. Les retourner sont dorés. 


Les laisser égoutter ensuite sur une serviette et saupoudrer 
de sucre. 
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PATE A FRIRE 


Incorporer 1 jaune d'œuf à 100 g de farine a 
pincée de sel. Ajouter un peu d'eau, en lournant pour 
les grumeaux, puis l'huile et l'eau-de-vie. La pâte doit 
consistance d'une pâte à crêpe épaisse. Au moment 
ajouter un blanc d'œuf battu en neige. 
Pour rendre la pâte plus légère et les beignets plus crous- 
lants, on peut remplacer une partie de l'eau par de la 
re (qui ne donne aucun goût à la cuisson). 


CRÊPES 
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LES CRÉPES CLASSIQUES 


© Casser les œufs entiers au centre de 250 g de farine creusée 


en fontaine. Mélanger doucement, en ajoutant le sel, le sucre 
puis le lait et enfin le beurre. Les crêpes se cuisent à la poêle! 
dans un peu de matière grasse (beurre, margarine, elé) ee: 
les retournant à 


en les faisant sauter, ce qui 


demande une 
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© Délayer un peu de “ 
aration à la farine ad 


535 
LES CRÊPES SOUFFLÉES 


© Préparer la pâte avec les 
dernière minute les blancs d'œufs battus en ncige ferme. 

À ces crêpes de base, vous pouvez naturellement 
soit de la crème, soit de l'eau pour rendre ces crêpes pl 
le pour parfumer, ou encore du rhum. 
goût. 


CRÈPES A LA CONFITURE 


re sur chaque crêpe une cuillerée de confiture légère- 
de. Rouler chaque crêpe pour les servir. 
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CRÊPES FOURRÉES A LA CRÈME 


© Faire les crêpes, les garnir une à une avec une crème fran- 
gipane ou avec une crème pât 
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SABLÉS 


® Travailler dans une terrine : 
de sel. Ajouter la farine ; bien mélanger ; verser sur la planche 
à pâtisserie. Incorporer le beurre et le parfum, travailler avec 
les mains, étendre au rouleau, couper des gâleaux de forme 
régulière (ronds ou carrés). Faire à four moyen sur une 
plaque. Laisser refroidir sur une gril 

Remarques : 1° On peut faire les sablés sans œufs, mettre 
à la place 3 cuil, de lait. 

2° Pour obtenir des petits gâteaux secs au citron : ajouter 
le jus d'un citron et 1/2 paquet de levure en poudre. 
Faire des petites boules avec la pâte et mettre sur une tôle 
beurrée, 


‘œuf, le sucre et une pincée 


SOUVAROFFS 


sablée comme ci-dessus. Etendre au roul 
des galettes et des couronnes en même nombre, faire 
ire à four chaud, réunir une galette et une couronne par de 
ire de papaye ou d'orange, ou de la gelée, de façon 
que celle-ci apparaisse dans le creux de la couronne. Saupou- 
drer de sucre finement écrasé. 
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GALETTES SALÉES 


la farine, la levure et le beurre ; faire un puits, 
it et le sel 

Mélanger, travs 
sur 1/2 em d'épaisseur et découper en galettes. 
à four chaud. 


GATEAUX CORSES 


Quand la pâti ; y mettre le beurre et ajouter 
de la farine jusqu'à ce que la pâte se tienne en boule, étaler 
et passer au rouleau, découper en ronds avec un verre, 
saupoudrer de sucre et mettre à four chaud sur une plaque 
farinée. 
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ROCHERS 70 9 de beurre ou de mar- 
AU ZESTE DE CITRON gare 


sucre, le sel, le zeste de citron. 
Ajouter ensuite lentement la farine et bien mélanger, puis 
le beurre fondu. Incorporer enfin les blancs battus en neige. 
as sur une plaque beurrée. Cuire à four 
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BISCUITS RIGOLATS 


© Travailler en mousse les œufs et le sucre. 


Incorporer la farine, mouiller avec un peu de lait, faire 
vif sur une plaque beurrée, en petits tas espacés. 


BISCUITS ÉCONOMIQUES | 


? Travailler dans une terrine avec une cuillère de boîs, étendre 
le mélange dans un moule à tarte préalablem 
Dorer le dessus avec du jaune d'œuf et faire cuire à four chanel 
environ 20 minutes. Oter du four et couper en minces bâton 
nets ; remettre quelques minutes au four pour les faire sécher. 


Les ranger dans une boîte de fer-blanc. 


4 œufs, même poids de 

545 Sucre de Ta 
BICUITS DE MER 

® Battre le tout ensemble au fouet de manière à obtenir une 


pâte bien ferme. Dresser sur une plaque beurrée et farinée 
<n petits las de la grosseur d'un œuf ; cuir à four chaud. 


546 250 g de aucre, 


BISCUITS A LA CUILLÈRE d'ormngers 


* Battre les jaunes d'œufs avec le sucre jusqu'à ce que le 
mélange devienne blanc. Ajouter ensuite la farine et la fleur 
d'oranger et enfin les blancs battus en neige. 


ne se touchent pas 
doux (ils doivent 
rester blancs) et les saupoudrer de sucre au sortir du four. 
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MADELEINES 


® Mélanger le sucre et les œufs dans une terrine. Battre 
jusqu'à ce que le mélange soit mousseux. Ajouter à la prépa 
ration, la farine tamisée, la vanille et le beurre devenu mou, 

Verser le mélange dans les moules à madeleines qui auront 
été beurrés ct farinés. Cuire à four très chaud pendant 
10 minutes environ. 
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125 g d'arachides en pou- 


« PATATES » AU CHOCOLAT 


® Emietter les madeleines dans une terrine, ajouter les 
arachides en poudre et le chocolat. 

Bien mélanger, puis incorporer les 3 blancs battus en neige 
rès ferme. Lorsque la pâte est homogène, former des boulettes 
de forme allongée, les rouler dans le chocolat en poudre, gamir 
en piquant dans chaque patate, des filets d'arachides pour 
faire penser aux germes. Ne se conserve qu'un ou deux jours. 


549 25 9 de moizena, 


TUILES AUX ARACHIDES 


© Mélanger avec 1 blanc d'œuf, le sucre, la maïzena et très 
de sel fin. 

uter le jaune puis lle en 
poudre ou 1 zeste de citron râpé. Verser sur une plaque 
à café. Les petits tas doivent être assez 
ur chaud. Rouler au sortir du four 
+ Se conserve très bi 


espacés, Faire cuire 
sur un goulot de bout 


550 150 g de farine, 


50 g de raisins secs, 
2 


5 q de sucre, 
125 g de beurre, 
PALETS DE DAME À euil. à soupe de rhum. 


© Travailler le beurre et le sucre en crème. Incorporer les 
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MENINNVES AN ENTAMIENNE  (Jl 


Mettre dans une terrine à fond arrondi, le sucre et les blancs 
d'œufs. 

… Placer au baïn-marie ou à feu doux et batre au fouet 
jusqu’au moment où la consistance de la prépar 
celle d’une erème très épaisse. 


552 3 œufs 
500 g de : 
3 cui. à soupe de mil, 
100 g de suero, 
BAKLAVAS 1 cuil. à soupe d'eau de 
_ Mare — fur d'oranger. 


le et couper di 
Poser ceux-ci sur une plaque huilée et 
passer au four 20 minutes. 

Dans une poële, mettre du sucre, du miel et de l'eau de 
fleur d'oranger et faire blondir L le. Y poser les losanges 
avec précaution. Recommencer l'opération plusieurs 
jusqu'à ce que les baklavas 
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PAINS D'ÉPICES CRÉOLES 


‘® Mélanger le tout de manière à obtenir une pâte assez consis- 

tante comme celle du pain. Pétrir longuement, abaisser au 

rouleau en feuilles minces de 10 em de large, 20 em de long 

et 2 cm d'épaisseur. 

“e sur une plaque à four doux et les sorir quand 
és el craquants, 
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| 


3 blancs d'œufs, 
559 125 9 de noix de coco râ- 
pée et séchée, 
200 g de suere écrasé, 
1 cuillerée à soupe de fa- 
MACARONS AU COCO rire. 


Janger intimement : noix de coco, sucre et farine. 

ire les blancs d'œufs en neige bien ferme. Ajouter le 

mélange précédent. 
Mettre par peti 


tas sur tôle beurrée et farinée, dans un 


four doux, 
le focons d'avoine 
560 Fast as note de 0000 18e 
pe, 

128 9 de avc, 

APE Au d'oûpe de mat 

1 ax É 

CONGOLAIS 50 g de groisse. 


n mélanger le tout, disposer sur une tôle graissée en petits 
de pâte qui s’étendront en cuisant. Laisser 25 à 30 minutes 
four doux. Ces gâteaux peuvent se conserver en boite de 


fer. Les servir avec une crème. 


15.9 de noix dec 
561 = 
ROCHERS 505 demandes an pou 

A LA NOIX DE COCO 125 g de sucre, 


2 blancs d'œuts, 


2 blancs en neige, 
1 recette 50 g de sucre vanillé. 


on 
disposés 
ignés les uns 


2 recette : 


© Faire fondre le sucre dans une cocotte avec 4 à 5 cuillerées 
d'eau. Ajouter les blanes d'œufs en tournant constamment 
Sur un feu doux jusqu'à ce que le mélange devienne mousseux 
à légèrement jaune, incorporer ensuite le coco en tournant 
toujours, jusqu'à ce que le tout fasse un bouillon. 

Retirer du feu. Dresser rapidement de petits tas de pâte sur 
une tôle graissée, cuisson 15 à 20 minutes à four chaud, 


562 


125 g de sucre, 
100 9 de bourre, 
café de café on 


BRÉSILIENS 


© Réunir dans une terrine, le beurre ram 
sucre en poudre. 


s 2 œufs entiers 
garnir des moi 
bord. Cuire à four doux et, lorsque les gi 
glacer au fondant de café. 


563 


SABLÉS 
À LA NOIX DE COCO 


1" recette : 


® Travailler 5 minutes l'œuf et le 
la farine et le rhum. Travailler en 
mélanger. Disposer 
Mettre à four chaud, Cuire au 


100 g de sucre, 
125 q de coco rüpé et 


ensemble sure et jaunes d'œufs. Ajouter la 
ferme, mélanger di ment 
tas sur une plaque 
modéré. 
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| 1 orange, 
PETITS PAINS AU COCO un peu de cannelle. 


® Tourner pendant 20 minutes, les œufs et le sucre, jusqu'à 


565 


DÉLICES DE COCO 


n remuer et mélang 
pâte commence à dorer, l'étendre sur une feuille de bana- 
nier, la couper en morceaux égaux et laisser refroidir. 


250 g de noix de coco, 
566 100 g d'amandes, 
un pou do Kirach, 
250 g de sucre semoule, 
COCO AUX AMANDES 3 œufs. 


une pâte assez ferme, dresser sur 
le petits tas de la grosseur d’un œuf, 
aux se conservent). 


567 PRET me on 


CHOUX A LA CRÈME 


urs. On obtient alors 
ut retirer du feu avant 
qu'elle n'attache au fond de la casserole. 
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obtenir une belle pâte épaisse. 

Déposer cette pâte en petits tas de la grosseur d'une noix 
sur une lôle beurrée et porter à four chaud (mais pas tro 
20 minutes de cuisson donneront des boules bien dorées et 
vides. 

Après avoir coupé ces choux en deux horizontalement, en 
recouvrir le dessus avec un peu de caramel blond, puis les 
remplir, un par un de crème pâtissière, 


PATE BRISÉE 


125 g de 
114 de verre 


568 


PATE BRISÉE 1 pincée de sel. 


© Mélanger la graisse et la farine. Faire un creux Fi 
et y verser l’eau salée. Trave très peu 
pour faire le mélange. La ramasser en boul 
l'opération rapidement, la 
Etendre cette pâte au rouleau sur 1/2 cm d'épaisseur, 
Remarque : On peut laisser reposer quelques heures à 
volonté. 


faire cuire La pâte n 
569 nie recouvi 
TARTE AUX FRUITS CUITS, pere 


à la confiture, à la compote. 


© Enlever les haricots. Garnir lorsque la pâte est cuite et 
dorée, avec les fruits cuits à l'avance, la confiture ou la 
‘compote. 
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30 g de far 


TARTE AUX GOYAVES Das 
€ 


114 de litre de lait, 


® Compote de goyaves faite avec 12 goyaves, 125 g de sucre, 
un peu d'eau. Préparer la pâte brisée, la compote de goyaves, 
la crème re. Fariner le moule à tarte, puis le foncer avec 
la pâte brisée et faire cuire la tarte « à blanc » pendant 
10 minutes. 


© Retirer la tarte du four, la laisser refroidir un peu ; 
la crème pâtissière sur le fond, puis étendre la compote de 
goyaves sur la crème et faire euire à four chaud encore 
10 à 15 minutes, 


On peut glacer la surface avec un peu de gelée de goyaves 
étendue d’eau. 


brisée avec 125 g de 


571 


‘de mairena, 


à soupe de sucre et 


TARTE AU CITRON 9 2 blancs d'œufs. 


© La pâte brisée cuite, la laisser refroidir sur grille pendant 
que l'on prépare la crème en travaillant, dans une casserole 
les jaunes d'œufs avec le sucre et 1e ter tout 
d'un beau citron et demi, puis peu à peu, toujours en 
int, une tasse et demie d'eau chaude. 


casserole sur feu doux pour faire épañssi 
pas de la remuer. La crème est à poi 
à la consistance d'une mayonnaise. Laisser refroi 


meringue. 
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sucre, 


TARTELETTES AU CITRON 


es d'huile. 


® Avec la pâte brisée, préparer des tartelettes et les cuire 
« à blane » au four ou dans la grande friture, 


Räper les zestes de 
une casserole mettre les œufs entiers (cassés un à un) 
le sucre, le jus de citron zeste. Mettre sur feu doux et 
tourner sans arrêt jusqu'à ce que le mélange épais: 
ser refroidir, garnir les tartelettes cuites de crème au citron 
ainsi préparée. Servir froid. 


ste brisée 125 g de fa 
573 £ rine (n° 568), Le 


Cuire à 


« blanc » et la laisser dans le moule. 


Peler soigneusement 4 oranges en enlevant la peau blanche 
qui les entoure, Avec un couteau pointu, enlever ég 

les membranes dures au centre des fruits. Couper ceux 
tranches minces, en enlevant les pépins. Mettre ces rondelles 
dans un plat, les saupoudrer de 2 ou 3 «1 soupe de sucre, 
et les laisser macérer, après les avoir couvertes avec le kirsch. 


l. de sucre. 


d'oranges, les disposer sur la pâte 
cuite à blanc, les couvrir avec la crème tiédie et passer au 
four 10 minutes. 


Démouler, laisser refroidir, recueillir le jus d'orange mélangé 
au kirsch, y ajouter le reste du sucre et cuire en sirop. Napper 
la tarte cuite avec ce sirop et laisser rel 


. On peut préparer des tartelettes à l'orange de la même 
façon. 
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TARTE À LA NOIX DE COCO RS 
É à faire une pâte brisée et la 
cuire à © blanc 2. 


Garniture : 


® Casser la noix de coco. Enlever la peau noire. Râper fine- 
ment. Faire sécher dans un torchon et au four. Mélanger la 
pulpe seulement avec 100 g de sucre écrasé. On peut ajouter 
2 blancs d'œufs battus en neige. Etaler sur la tarte et faire 
cuire 10 à 15 minutes. 


1 noix de coco, 
3 œufs entiers, 


Variante pour la garniture : 3 cuil. à soupe de sucre. 


3 jaunes d'œufs avec le sucre. Battre les blancs 
nger : sucre et œufs avec le coco, râpé finement. 
tement les blancs . Etaler sur la pâte cuite 
lanc, Mettre au four 10 à 15 minutes. Servir froid. 


préparer 


TARTE 
A LA CRÈME ET AU COCO 
M 


® Sucrer peu la crème car la confiture à ajouter est très 
sucrée ; 


confiture de coco : Préparer un sirop de sucre 

, 500 g de sucre pour un coco. Lorsque le sirop 

commence à épaissir, y jeter le coco râpé et le 
à feu jusqu’à ce qu'il soit devenu transparent, Le 

alors du feu, 

moule de pâte bris 
à garni, avec la crême pâlissière, achever de remplir avec 

la confiture de coco. Faire cuire à four moyen. 


. Remplir à moitié le moule 


âte brisée avec 200 g de 
576 Fine (509, 


2 ananas, 
100 g de beurre ou marga- 


TARTE A L'ANANAS 1 cuil. à soupe de farine. 
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ire la pâte brisée ; la faire euire légère. 
iches d'ananas et l'arroser avec une 
crème (œufs, lait, farine et sucre battus à froid). Recouvrir les 
ananas avec celle crème, et mettre au four, 


pâle brisée avec 125 g de 
577 farine (n° 56 

soupe de 

à soupe de 


TARTE AUX MANGUES 


* Préparer une pâte brisée et la cuire à blanc (n° 568). 
Disposer sur la tarte les fruits pelés et dénoyautés. 
Recouvrir avec une crème faite avec un verre del 

sucre, l'œuf et la maïzena. Verser cette préparation 

fruits crus. Mettre à cuire à four chaud dessus et 
environ pendant 45 minutes. 


Remarque : Où 
les poires, les bas 


peut procéder de même pour les pommes, 
nes, etc. 


578 Bi de ae 2 0 de 


TARTELETTES 1 paquet de sucre vanillé, 
de sucre pour le cn. 
A LA CRÈME DE PATATES a 


® Faire la pâte brisée et mouler la pâte dans des moules à 
tartelettes. Piquer avec une fourchette et faire cuire les tarte- 
lettes à four chaud. Les laisser refroidir et les garnir de crème 
de patates, Les glacer avec un caramel clair, On peut parfumer 
la crème de patates au citron, au rhum ou au kirsch. 
Préparation de la crème de patates : 
au bouillante sans les peler, Dès 
les sont cuites les peler, les écraser. 

é op parfumé à la vas 


jouter la purée de patates et 
nt sans cesse pendant 15 à 20 
F. 


el D 
579 Fine (569), | 


TARTELETTES 
AUX ARACHIDES parfum à volonté. 


© Préparer la pâte brisée et en foncer des moules à tartelettes. 

Préparer dans une Lerine, les arachides coupées, les ais, 
le sucre, le beurre. Bien mélanger le tout. Remplir chaque 
moule avec une cuillerée de celte préparation. Cuire à four 
moyen. Ë En nn 

Au sortir du four, mettre si on le désire un peu de conf 
ture de papaye sur chaque tarelette, et saupoudrer d'ara- 
chides grillées et hachées. 


580 


GALETTE DES ROIS 


le sucre et une pincée de sel. 
Incorporer enfin 
au rouleau et 


œufs entie: 
le beurre. Pétrir à la mi 


581 


© Mélanger 
une parlie de 
tant le reste d' 
farine et en faire une boul de 
Envelonper la pâte dans un linge et la laisser reposer pendant 
20 minutes environ. Etendre la pâte au rouleau à 1 em d'épa 
seur en carré, Poser le beurre en petits morceaux sur la pâi 
Replier les quatres coins, de manière à enfermer complètement 


la pâte sur 
Recommenci 


Laisser reposer 20 minutes. Donner 2 tours, laisser reposer 
encore 20 minutes, donner 2 tours après lesquels la pâte est 
prêle à être utilisée sans plus attendre, Cette pâte doit être 
cuite dans un four très chaud pendant 15 minutes, puis moins 
chaud les 15 minutes suivantes, 


Remarque importante : La pâte (farine et eau) doit avoir 
la même consistance au toucher, que le beurre employé. 


582 
RISSOLES DE COCO 


labaisser très mince, y couper avec un verre des ronds bien 

iers de 5 à 6 cm de di +. Disposer au milieu une 
noix de confiture de coco. Ré 
avec un peu d'eau. Dorer 
20 minutes à four assez vif ou bien faire les rissoles à grande 
friture chaude. Servir tiède. 


583 CHAUSSONS AUX PAPAYES 


rondelles de 10 em de 
à soupe de confiture de papaye. 
ec du blanc d'œuf qui forme colle et 
même pour former une demi-une. 
peu sur les bords pour bien les Dorer à 
au. Poser vos chaussons sur une 


es à four assez vif. 


243 


GALEITES POUR LETHÉ | 


ée (n° 581). L'abaisser à quelques 
isseur. Découper des rondelles de 3 à 4 cm 
. Dorer avec un mélange de jaune d'œuf et d'eau. 
Mettre à four chaud sur une tôle beurrée. 

Cuisson : 25 minutes. 

Ou bien : étaler la pâte feuilletée sur une épaisseur de 
7 mm. La couper en bandes de 1 em 5 de large sur 10 cm 
de long ; dorer à l'œuf, saupoudrer de poudre d’arachid 
tordre chaque morceau de pâte en tire-bouchon, coller 
2 extrémités de chaque gâteau avec un peu d'eau. Cuire 
15 mi à four bien chaud ou à grande friture. 


PATE LEVÉE 


imique, et qui, sous cette 
n augmentent de volume, soit avai 


que sous Enfin, les blancs d'œufs, 
rtement battus en neige jouent le même rôle et donnent à 
mou son une augmentation de volume et une grande légèreté 
à la pâte, 

La cuisson des pâtes levées doit être conduite lentemes 
Commencée à four doux, puis moyen, pui 
éviter les grands écarts de température et ne pas sortir du 
four brusquement un gâteau qui lève. Mais les pâtes qui 
ent de la levure chimique doivent cuire à four chaud. 


à préparer 18 h à 


BRIOCHES 


Préparer le levain : 
® Délayer la levure dans un peu de lait tiède et mélanger 
farine, Laisser reposer pendant 6 heures dans 


1 pan de Ve Ale 
586 200 g de fari 
Fo 3 de 


BRIOCHE DE FAMILLE 


® Mélanger fortement en ajoutant le beurre fondu chaud, en 
- Battre la pâte pendant 5 minutes, faire cuire à four 
ès vif pendant 10 minutes dans un moule en couronne préa- 
lablement beurré. 


587 BRIOCHES A L'ORANGE 


Une brioche par personne et de la confiture d'or 
Réchauffer les brioches dans un 
couvercle. Creuser et mettre au 
chauffée et parfumée avec de la liqueur. Replacer le couver- 
cle. Chauffer un inst i 


588 


SAVARIN À L'ORANGE 


© Verser dans un moule à savarin bien beurré. Faire cuire à 
four moyen, puis chaud. Lorsque la pâte est bien dorée, retirer 
du four et arroser encore chaud avec le jus des oranges. 
Démouler, gamir avec les rondelles ou avec des qua 
d'oranges. 
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40 g de beurre, 
1/2 paquet de levure, 
2 cuil. à soupe de lait, 


175 g de sucre, 
1 verre d'eau, 


BABA AU RHUM 112 verre de” rhum. 


® Préparer la pâte, la mettre dans un moule en couronne, 
graisser le moule. 


Cuire à four moyen, démouler chaud et arroser immédia. 
tement avec le sirop. 


Pour le siro) 
au moins 5 minutes ; retirer du feu, ajouter le demi-verre de 
rhum et verser sur le baba. Servir froid. 


A térieur de la couronne, mettre la crème pâti 
juste au moment de servir. 


Ce gâteau est très apprécié par les messieurs. 


à soupe de levure 


590 ! sise ane, 


4 œufs, 
250 g de sucre, 


Mettre au frigidaire. Servir très froid. 


Variante : À la place du sirop on peut recouvrir le gâteau 
avec un glaçage préparé avec 100 g de sucre glacé et le jus 
de ié d’une orange. En napper le dessus du gâ 
froid à l'aide d'un couteau, Garnir alors à volonté de fruits 
confits. 
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591 


BISCUIT RAPIDE 


© Casser les œufs en séparant les 
les jaunes avec le sucre afin d'o 
blanche (tourner environ 20 minutes). Ajouter 

levure et blancs d'œufs battus en nc 
four doux dans un moule beurré 
n 3/4 d'heure, démouler chaud, 
et gamir à volonté. 


592 125 g do 


de sucre, 


BISCUIT ROULÉ 


© Jaunes d'œufs, 
pendant un quart 


neige. 
Mélanger soigneusement. Etendre la pâte sur un p 
graissé dans un plat à gâteau, cuire dans un four 
pendant 10 minutes. 
Démouler, mettre sur un torchon que voi 
poudré de sucre c: Retirer le torchon, 
minutes, étendre la confiture ou 


593 


graissée dans un four doux. 
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6 grosses cuil. bombées de 


QUATRE-QUARTS AU COCO 


Quand la pâte est 
de coco finement 
Sale des te ns 
la pâte. Quand tout est bien incorporé, 


595 


QUATRE-QUARTS (i cuil. à soupe de rhum). 


ler le beurre avec le sucre, ajouter les œufs un par 
un. Terminer par la farine avec la levure en l'incorporant 
tit à petit, Faire cuire pendant 35 minutes à feu modéré. 
Pémoules le gâteau lorsqu'il st froid. 


596 Tr 


DÉLICES D'ARACHIDES 


© Mélanger le sucre et L 
de crème lisse. Ajouter 
fois, puis les arachides 
battus en neige très ferme, mélanger au reste des 
en soulevant la masse de la pâte légèrement jusqu'à à 
poration. Beurrer un moule, y verser la préparation et faire 
cuire doucement à four moyen pendant 35 minutes environ. 
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QUATRE-QUARTS 
AUX ARACHIDES 


Travailler sucre et jaunes d'œufs pendant 10 minutes, 
Ajouter : farine, rhum, arachides, puis les blancs battus en 
neige. 
Mettre ensuite la levure et le beurre ramolli en crème. 
Cuire à four moyen pendant 1/2 heure. 


GATEAUX DIVERS 


598 ts 


GATEAU AU CHOCOLAT 


® Mettre à feu doux une petite plaque de chocolat dans très 
peu d'eau. Après avoir obtenu une pâte lisse, 


porer ensuite les arachides grillées 
puis le sucre, la farine, le sucre vanill 
battus en neige en dernier lieu, Placer la pâte dans un moule 
graissé et porter au four pendant 1/2 heure. 


Couvrir de chocolat fondu. Gamir avec les arachides 
légèrement coupées. 
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599 


125 g de sucre en poudre, 
425 g de fruits confits, 
125 g de raisins secs 

3 œufs, 

 euil. à soupe rase de le- 


CAKE 1 


soupe de rhum. 


© Mettre le beurre en pommade (mou), le sucre, les œufs 
‘un par un, la farine. Ajouter au besoin une goutte. de lait si 
la préparation est trop épaisse, puis la levure, les raisins 
Qui auront été mis à tremper dans l'eau 12 h à l'avance), 
les fruits confits coupés en petits morceaux et enfin le rhum. 

Mettre dans un moule beurré. Dès que le cake commence 
à lever et à dorer, fendre très légèrement dans le sens de la 
longueur avec la pointe d'un couteau. 

Cuire à four doux, une heure environ. 


600 250 g de farine, 


125 g de sucre, 

150 g de beurre, 

2 eu. à café de cannelle, 
1 cuil. & café de levure, 


TOURTE AU VIN DEN CLS SE 


Mélanger le sucre et le beur: 
re deux parts égales de 
couvrir de confiture, couvrir avec 
tôle beurrée et cuire à four chaud. 


On peut glacer cette tourte (voir n° 521). 


ter le reste rapidement, 
Etendre l'une et la 
l’autre. Mettre sur une 


601 80 g de beurre, 


280 g de sucre, 


500 9 
1 paquet de levure aisa- 
ne ou 1 cuil. à café 
carbonate de 
GATEAU À LA CANNELLE soude). 


ger la farine et la levure, mettre ce mélange dans 
. Ecarter ce mélange le long des bords de la terrine 
afin de laisser une place vide au milieu. Dans ce milieu vide 
ajouter le beurre, le sucre, les œufs, le zeste de citron, 
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farine, jusqu'à ce que l'on ne une J0N6, pars. 
Mettre dans un moule à biscuit beurré. Four moyen, 
1/2 h à 3/4 h de cuisson. 


602 


re (90 mor- 


GATEAU AMÉRICAIN 


© Battre les œufs avec le sucre pendant 5 minutes, jouer 
la farine, la levure. Bien mélanger et cuire dans un 
oyen et un moule beurré. 


603 


GATEAU ÉCONOMIQUE 


© Bien mélanger tous les produits après 
râper la pomme. Faire cuire cette prépai 
graissée et farinée. 


604 


à soupe de cacao. 
de levure alsacienno, 


GATEAU MARBRE 


une terrine le beurre avec le sucre 
le 


moitié. 
à four moyen. 
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605 RC er 2 


150 g de margarine, 
100 ÿ de sucre en poudre, 


GATEAU 
DES ILES MARQUISES 


de sucre, cannelle, sucre vanillé, 

de Quand ce mélange est crémeux 
mettre en boules, couper en 2 parts égal 
sur une épaisseur de 1 em. Enduire de margarine une tour- 
tière, y placer la pâte. Couvrir de rondelles de bananes et 
saupoudrer de sucre en poudre. 


Etendre le reste de la pâte. En mouiller légèrement le 
pourlour et en couvrir la tarte. Souder le couvercle de pâte 
aux bords de la tarte en les pressant re. 
AAsperger le dessus d'enu. Saupoudrer de noix de coco râpée 


et de sucre. 


Mettre à four chaud 35 minutes. Ce gâteau est aussi bon 
froid que tiède. 


606 Fer 


9 cuil. à soupe de sucre, 
4 grosses cuil. à soupe de 


DOM PR RILCAONR 


de sucre 


2 œuts, 
GATEAU DE JAVA 20 cuil. à soupe de farine. 


© Battre les œufs dans un saladier. Ajouter le sucre et batire 
le mélange pendant 5 minutes, verser le lait froid dans le 
mélange et remuer bien. Ajouier la farine tamisée petit à 
petit. Graisser un moule à gâteau et y disposer les bananes 
épluchées et coupées en deux dans le sens de la longueur. 
Mettre le gâteau au four et faire cuire pendant 35 minutes 
à four chaud. 


608 


GATEAU DE BANANES 


d'œuf, le sel, et la levure. 

beurré. Quand le gâteau est refroidi, 

baranes fraiche, arroser d'un peu de sirop au moment de 
servir. 


609 


de sucre, 


TOURTE AUX BANANES 


Pour la farce de bananes : 4 bananes écrasées avec 3 cuil. 
à soupe de sucre en poudre et 1 cuil. à soupe de rhum. 


Lorsque la tourte est froide, la couper en deux dans le 
r et La fourrer avec la farce préparée comme 


LUE hf) 


KUGELHOPF He ous 
(prononcer kouglof) zeste de citron. | 


© Préparer la pâte avec la farine, les œufs, le lait, le sucre, 
citron. Bien mélanger, laisser reposer 
20 minutes. Préparer le moule avec la finoline ou le beurre 
et mettre la pâte dedans. Mettre à four moyen et laisser cuire 
3/4 d'heure à peu près. 


Qi Li 
COURONNE FARCIE 


© Faire une pâte comme pour le kugelhopf (n° 610). 
sur une planche bien farinée avec un rouleau à 1 cm d'épais- 
seur, Étendre de la confiture chaude dessus et rouler, Couper 
en rondelles et mettre sur un moule graissé. Faire cuire dans 
un four moyen. 


612 Kugelhogf (no 610) 


GATEAU DE ROSETTES 


Faire une pâte comme pour le kugelhopf (n° 610). Etendre 
sur une planche bien farinée avec un rouleau à 1 cm d'épais- 
seur. Couper en bandes de 5 cm de large, étendre la farce, 
rouler chaque bande et mettre dans un moule l’une à côté de 
l'autre, Faire cuire dans un four moyen. 


Pour la farce : 250 g d'arachides grillées, 100 g de sucre, 
le blanc d'œuf. Ecraser les arachides, mélanger le sucre 
écrasé et le blanc battu en neige. 
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PAIN D'ÉPICES 


® Mettre dans une terrine le sucre, le miel, l'eau chaude et 
le bicarbonate. Faire fondre le tout. Ajouter la farine, le zeste 
d'orange et la poudre d’anis. Verser la pâte dans un moule 
beurré muni d’un couvercle, lui aussi bien beurré, Faire cui 

le moule étant fermé, à four doux pendant une heure et demie, 
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614 


Fruits 


4 pamplemousses, 
1 orange, 


r. Remplir avec les fruits coupés en 


jus de citron avec le sucre fondu dans 


oranges. 


SALADE DE FRUITS nee etes 
À LA NOIX DE COCO citron. 


616 


COMPOTE 


papayes, 
‘aux, On pet 


jues noyai 
x au moment de servir. 
mis sur le feu dans une casserole avec le 
jus de 


12 à café de sel, 


un patum alcoolisé à 
CLAFOUTI AUX FRUITS volonté. 


RS RENE 7 AS De 
répes. Incorporer peu à peu le 


la pâte, parfumer, 
Abo bee Rare cie 1er aile 

Servir chaud et le saupoudrer de sucre, ou servir froid, 
le napper alors légèrement de confiture ou de gelée. 


ANANAS 


618 SALADE D'ANANAS 


© Les fruits débarrassés de leur peau et de leur cœur sont 
coupés en tranches fines ou en petits dés, assaisonnés de rhum 
ou de cognac selon le goût, parfumé de noix de muscade 
râpée ; sucrer avec du sucre en poudre. Servir très froid. 


619 


ANANAS POCHÉS 
A LA VANILLE 


® Choisir un ananas pas trop mûr 
tranches régulières, enlever le cœur 


« frémir », Après 


les tranches et les faire pocher encore 5 minutes, 
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pin -2] 


621 
GLACE A L'ANANAS 


e l'ananas extraire le jus. Pour 
resser des fruits d pot een fs éme 


mL. nn À 
de En ‘ananas détaillé 


624 


PUDDING À L'ANANAS 


® Mettre le lait et les biscottes dans une casserole à à tout petit 
feu pour les ramollir. Ecraser alors avec une fourchette, Lors- 
que la bouillie est assez épaisse, ajouter un à un les œufs 
entiers battus, puis le parfum. 


Incorporer ensuite les fruits coupés en petits morceaux. 


Verser le tout dans un plat à gratin graissé. 


Faire cuire à four modéré pendant 1 heure au moins après 
avoir parsemé le dessus du pudding d'un peu de margarine. 


Servir très frais. 


625 


RIZ A L'ANANAS 


© Laver le riz et le mettre cuire dans le lait sucré bouillant. 


Verser sur le tout le sirop d'ananas que vous aurez laissé 
concentrer, 
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626 3 cuillerées de kirsch ou 
CRÈME A L'ANANAS } 


1" recette : 


nstamment, Eviter 
ut compter : 40 mi 


ire en purée 250 g d’ananas frais et les incor- 
ème en parfumant au rhum au dernier moment, 


© Faire bouillir dans une casserole 150 g de sucre, 
consistance d' un peu épais. À ce moment: 
les ananas co en très petits morceaux. # 

Faire 10 minutes, puis retirer du feu pour laisser 
refroidir. Battre les 3 œufs entiers avec le jus de citron pendant 
5 minutes et mélanger le tout. 

Caraméliser un moule avec 50 # de suere et 1 cuillerée à 
soupe d'eau. Verser la préparation dans le moule ct faire 
cuire 1 heure au bain-marie, Servir très froid. 


AVOCATS 


628 


CRÈME D'AVOCAT 
AU VIN ROUGE 


 Eplucher et enlever la peau brune et le noyau des avocats. 
Les écraser où les passer à la mou j 


ant la préparation qui 


629 | Re 
|CRÈME D'AVOCAT SCarRe AT eos Lde, 
AU CITRON 


Passer les frui le 
Battre la pul av des citrons et le sucre. 

{Celte crème est très bonne pour les enfants). 

l'aromatiser avec : nescafé, chocolat, etc, suivant 


263 


DSU 3 cuillerées de lait concen. 
3 eee de suc en 


CRÊME D'AVOCAT AU LAIT poudre. 


 Eplucher les avocats et les réduire en crème, ajouter le sucre 
‘et Je lait. Bien mélanger le tout et servir froïd avec des petits 
âleaux secs. 


1631 avocat, 


Kiach, 
SALADE D'AVOCAT SUCRÉE | noie de muscade. 


© Choisir un bel avocat bien mûr ; l'éplucher, couper sa chair 


en petits dés. Ajouter du sucre en poudre, un peu de muscade 
et arroser it verre de kirsch. 

Faire refroidir sur de la glace pour le présenter très froid. 
Au besoin ajouter un peu de glace pilée au moment de servir. 


BANANES 


12 bananes douces (2 par 


632 


BANANES AU SIROP 


Rte eau et sucre, y ajouter Le jus d'un 
les bananes coupées en rondelles 
irer, les ranger dans un compotier, 


réduire le + sur les bananes. Servir froid. 


633 ts 


BANANES AU CARAMEL 


peut les couper 
ire un caramel 


ner, et refirer du feu. 


her), 
‘sucro on poudre, 


MOUSSE AUX BANANES 


® Préparer la crème anglaise (voir n° 486), passer les bananes 
à la moulinette, mélanger ces bananes à la crème et au sucre, 
mouler et glacer. 


Toutes les mousses de fruits se font ainsi. 


635 


EXPRÈS AUX BANANES 


poudre, 


© Battre en mousse : vin blanc, œufs et sucre. 


Mélanger à celte préparation, les bananes cou 
lablement en rondelles. rte 
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WE verro de kirsch, 
2 citrons. 


GLACE AUX BANANES 


® Faire le sirop de sucre, laisser cuire, quand le sirop come 
mence à épaissir, ajouter kirsch et citrons, Verser ce sirop sur 
les bananes et laisser macérer pendant 1 h 30 dans la glacière. 


637 
COMPOTE DE BANANES 
AU VIN ROUGE 


1 morceau de cannelle. 


un saladier. Faire. eu 


légèrement épaissir et le verser alors us les bananes, 


265 


© Mettre l'eau sur le feu dans une bassine (en cuivre non 
étamé) ou une casserole et les 800 g de sucre. Quand le sirop 

jouter le blanc d'œuf battu. Lorsque le sirop devient 
‘ rouler les bananes coupées en morceaux, laisser 


639 


BANANES GRATINÉES 


couper en 2 dans le sens de la lon- 
le de la crème dans un plat allant au 
four. Poser dessus Les bananes, côte à côte et couvrir avec le 
restant de la crème. k k 

Saupoudrer de biscuits écrasés finement et de noisettes de 
beurre. Mettre dorer au four et servir dans le même plat. 


640 


VTE 


CRÈME DE BANANES 


bananes en rondelles ; délayer les jaunes 
d'œufs, le lait et le sucre. Ajouter le zeste de citron finement 
“râpé et les raisins. Mélanger le tout. Faire cuire au bain-marie. 
Mettre au frais avant de servir. 


| 
CANAPÉ DE BANANES 


‘© Passer les bananes au four pour en ra 
la pulpe avec un petit peu de beurre. Ajouter le 
ou quelques gouttes de rhum, Etaler cette pâte sur des ! 
cottes où tranches de pain grillé, Décorer avec un morceau de 
fruit confit, Ces canapés sont délicieux et nutritifs, 


643 


BANANES 
A LA MARTINIQUAISE 


© Peler les bananes et les couper en deux dans le sens de 

la longueur, Faire chauffer la margarine dans un plat allant 
four où dans une poêle. Ÿ. mettre les bananes à d 

ques minutes sur chaque face. Ÿ ajouter le sucre, le 

jus d'une 01 le rhum, les raisins secs et le clou de 

girofle. Porter à ébullition et faire flamber. 

. Laisser ensuite mijoter très doucement 10 minutes. Servir 


049 
BANANES 
| SAUTÉES OÙ FLAMBÉES 


 Eplucher ls bananes douces, Le couper en 2 dans Je sens 
La enr Len enrgber de nue Lrès peu 
Plane ne este oi de les 


: Servir assez chaud. 


se Mae les couper dans le sens de la longueur, 
sucre en poudre, les arroser d'un jus 

id pendant 1 heure, 

roi 


647 | SAIT conps de bar, 


BANANES EN DAUBE 


s en deux dans le sens de la He 
beurre, Fañ 


ses sur une tranche de cake. 


040 de sr ail cc 


BANANES 
FRITES A L'ORANGE 


erre d'huile de palme. 


 Faïre chaufer et blanchir l'huile de palme. Eplucher et cou- 
per les bananes en deux dans le 
largeur. (Ne pas les ee 
(bouillante. Les faire rôl 


dans un plat, saupoudrer de sucre. Servir tiède. 


649 
PUDDING DE BANANES 


Dans un moule beurré, mettre une couche de bananes 
coupées en rondelles, du sucre et de la mie de pain trempée 


dans du lait. 

Alterner les couches 2 ou 3 
Mettre dessus un peu de bew 
Bien cuire au four, Servir froid. 


ner par la banane. 
is d'un demi-citron, 


650 


BANANES 
À LA SEMOULE 
CHOCOLATÉE 


Dot 


COUPES DE BANANES 
GLACÉES 


ir ensuite ces rondelles de bananes dans 4 coupes 
le glace à la vanille, puis de cara- 


brun doré). Alors 
Garnir d'amandes aflées ou de quelques arachi 


652 


BANANES A LA CRÉOLE 
(SOUFFLÉ DE BANANES) 


® Faire bouillir le 1 
EE do pue bare ne eyes Ge 
en les ereusant), enlever les pépins, la peau 
le. Écraser ensemble les bananes et les oranges, 
e sucre, bien battre avec une fourchette, 
mousseux, Verser cette mousse dans. 
neige. Met 
r au four et servir lout de 


CITRONS 


653 


MOUSSE AU CITRON 


À 4 
654 4 noix de coco, 
COCO A LA MAIZENA 


 Eplucher et casser une noix de coco, en conserver l'eau, la 
peler et la râper finement. 

Délayer la maïzena dans 3 cuil. de lait froïd. Faire bouillir 
le reste de laït, le sucrer et le verser bouillant sur la noix de 
coco râpée. Ajouter la maïzena délayée, 

“leu. L environ 10 le 
dans un moule, laisser refroidir. Se sert très froid, démouler et 
gamnir de confiture à volonté, 


655 0 1 le de lat, 


fortement tordue pour en exprimer tout le jus. ( 
Eine sera mis en glacière dans un bac au moins 12 h avant 
le servir. 


© Râper la pulpe des trois noix et en exprimer 
façon à en obtenir 1 grand verre. Mélanger : crème à 
lait concentré, sucre et lait de coco. Metre à la 
servir glacé. 


ajouter une pincée Ne sel. Délayer les 5 jaunes d'œufs avec 
les 300 g de sucre, y ajouter douceme préparation du 
coco. Remettre sur le feu doux et laisser & 
il les de gélatine fondues. 


999 
CRÈME PRALINÉE AU COCO 


le ne fonde, et servir 
peut aussi se met 
n morceaux, 


: 1 noix de c09, 
657 | Le de ue 


dre, 
1A°de Tire de li. 


FLAN AU COCO 


parer les blancs 
“Travailler les 
sa ue 
t. Ajouter la noix râpée, et en dernier lieu, les blancs 
i. Caraméliser un moule et aire prendre au our ou au 
wie sur le feu, en couvrant le moule. Temps de cuisson, 
ites. 


658 60 9 de nox de coco ri 


PETITS PUDDINGS 


A LA NOIX DE COCO 
Antilles goyaves. 


LL 


GATEAU DE PATATES 
AU coco 


© Faïre cuire à l'eau les patates, Les écraser 
préssæpurée pour en oblenir une purée é 


se. D'autre 
part, râper une noix de coco et en extraire le jus en tordant 
fortement la pulpe obtenue dans un linge. 
Ajouter le sucre, les œufs à ce jus, puis mélanger cette pré- 
la purée de patates, parfumer et faire cuire à four 

modéré dans un moule bien beurré. 


a 


. COROSSOL 


660 COROSSOL AU NATUREL 


© Couper le fruit en tranches et le dresser sur ur 
ès bien le matin à jeun car il est très rafraichissant, 


661 | 
CRÈME DE COROSSOL 


Cameroun 


de lait 


‘® Enlever la peau du corossol, le couper en morceaux et le 
passer au moulin à légumes pour retirer nes et la partie 
cotonneuse. Ajouter à cette crème le concentré sucré, 
Servir glacé. 


662 chève De COROSSOL À LA PAPAYE 


® Crème de corossol (ci-dessus) à laquelle on ajoute 1/2 
se mûre rouge, passée à la moulinette apr 
débarrassée de ses graines. sk 


uf et recouvrir chaque goyave avec 
ser cuire). Servir chaud ou glacé. 


664 1 litre de lait Gloria non 


GLACE À LA GOYAVE 


© Eplucher les goyaves et les passer à la moul 
er sucre, lait et purée de goyaves. Mettre ai 

le bac à glace, Surveiller, et dès que le m n 
à se prendre, le sortir et le battre jusqu'à obtenir une mousse 

Lien ferme, Remettre au frigidaire durant quelques heures 
our bien glacer. ee 

PPCette préparation donne une belle glace légère et avanta- 
geuse. 


665 Eos 
« 2 d: muscade, 
SALADE DE GOYAVES vin rouge. 


joins 3 heures 
les fruits très mûrs, les éplucher et 
ux dans un compotier de verre de pré- 


666 
MARMELADE DE MANGUES 


eau (la valeur d’un verre). Ajouter 

Verser les mangues cuites dans le sirop et continuer la 
cuisson jusqu'à ce qu'il ne reste plus d'eau, Remuer de temps 
en temps, Servir froi ï 


667 8 mangues, 


80 g de sucre, 


COUPE MERINGUÉE 
AUX MANGUES 


* Faire une compote de mangues, ajouter le suct 
secs, le zeste de citron, la cannelle. Faire cuire. Laisser 
dir, Verser dans les coupes et décorer avec des meri 
pelits gâteaux secs. 


668 


SOUFFLÉ AU RIZ 
ET À LA MANGUE 


jusqu'à ce que la crème soit cuite. 
Enlever du feu, y mélanger la purée de mangues, les 


‘jaunes d'œufs et le sucre, ainsi que le jus de citron. 
Battre les blancs d'œufs en neige, et les incorporer au 
mélange. Beurrer un plat profond, ÿ mettre le to: 


à four modéré 20 minutes. Saupoudrer de su 
diatement. 


SEE | S'msngues péchées. 
COURONNE AUX MANGUES 


0 Préparer un pudding au ri (n° 513). Le démouler froïd 
four 5 à 


couronne de niz sur 
rieur de la couronne avec les mangues. 


670 HS 
SALADE D'ORANGES VA de litre d'eau. 


® Laver et essuyer les fruits, les couper en rondelles très 
enlever les pépins. Frotter les 


paissir sur feu doux, 
froidir et ajouter la liqueur. Verser 
ules de « neige » sur une tranche 


On peut procéder de la même manière pour tout autre 
jus de fruits : ananas, etc. 


673 


ORANGES GLACÉES 


‘® Le sirop reste au feu jusqi 
jetée dans l'eau se soldi 
bassine les quartie 


COMPOTE D'ORANGES 


| 
A LA MALTAISE 


‘© Peer trs fin et couper en julienne, le zeste des oranges bien 
débarrassé de la partie blanche. 


. Couper les fruits en tranches d'un centimètre d'épaisseur 
et les placer avec le jus dans un saladier. 


0 g de re et un verre d'eau pour 


4 oranges, Faire ce sirop 5 minutes et le jeter sur la 
julienne d’oranges. acérer 24 heures. Remettre sur 
le feu laisser bouillir 25 : 
1/2 rhum et j tout [ 


dans un compotier. Se sert froid. 


omelette avec le sucre, y ajouter les jus 
Mettre dans un moule caramélisé. 

cu four au bain-marie pendant 35 à 40 minutes. 
Démouler froid et servir. 


FRUIT À PAIN 


676 
SOUFFLÉ DE FRUIT À PAIN 


679 


PAPAYES AU VIN nelle. 


® Peler les papayes et les vider ; les couper en tranches fines 
et régulières. Avec l'eau, le vin et le sucre, préparer un 
Sirop, y ajouter la u papayes. Laisser cuire 
ee El heure. Servir 
froid ou tiède dans un compotier. 

Variante : Disposer les papayes au vin sur un fond de 
crème pâlissière, 


_ 
Rue 


680 
CRÈME DE PAPAYE FA ae De 


© Eplucher la papaye et enlever les graines. La 
tranches, ou grands morceat 


délayée dans quelques cuillerées d'eau, 
froid. 


5 minutes. Servir froid. 


681 


COMPOTE 
DE PAPAYES MURES 


© Faire un caramel avec 
1/4 de verre 


les papayes müres, épluchées et 
reeaux. Tourner sur le feu. 


279 


rs 


PAPAYES AU SUCRE 


© Eplucher la papaye, enlever tous les pépins, couper la 
papaye dans le sens de la longueur, puis en petits carrés. 
Mettre le sucre et le citron avec très peu d’eau. 


PATATES 


683 


FLAN DE PATATES 


ie. Le gâteau 
à vanille (n° 486) 


Remarque : On peut faire 
des bananes légumes bien mûres 


cela ressemble au de marron. 


280 


e Préparer une purée de patates bien sucrée et bien lisse, 
la partager en 2 parties ; 


Avec la 1” partie, mettre une couche sur un plat rond, 
étendre dessus une couche de confiture de papayes (n° 737) et 
recouvrir due couche de patates. Avec la 2° partie 
de petites boules grosses 
noisette, IE tremper dans un sirop de sucre épais et 
sécher sur une plaque huilée. 


Les poser ensuite en couronne autour de la purée, les 
coller avec 1 goulte de sirop. Enfin garnir le dessus du gâteau 
avec une crème fouettée ou à la vanille assez c inte. 


Servir froid. 


281 


Confiserie 


BONBONS 


686 


SCIURE D'OKOUMÉ 


. Antilles 
De 


lu sucre en poudre. Mettre ce 
jusqu'à ce que le 
ien see. (Se conserve en 


283 


Er 


© Räper la noix épluchée, la mélanger avec du sucre en 
poudre enviroi 1 cuil. de sucre pour 3 au 4 de coco râpé). 
Servir dans un plat ur d'un centre de confiture, est 
excellent et très app 


8: pour une noix de coco : 
688 1 grand verre de sucro, 


PRALIN DE COCO (ee 


© Avec le sucre et l'eau, préparer un sirop. Lorsque le sirop 


Ce pralin est très apprécié dans une crème, l'ajouter au 
moment de servir. 


689 1 noix de coco, 


“ : 150 g de suere, 
FONDANTS MEET E 
A LA NOIX DE COCO 


râper très finement une noix de coco. 
conserver. Ajouter le sucre à 


ration. (La pât 
Je jus de coco et fouetter jusqu'à ce que la pâte soit presque 
sur un Fès ou un couvercle de boîte huilé. 


690 [A pour 1 verre de noix de 


Pen 
RONEONS pou de sucre cristalisé 
A LA NOIX DE GOGO | ou en poudre. 


TN 


1 noix de coco, 

1 citron, 2 cuil. à soupe 
d'amidon, 

250 g de sucre. 


691 


NOISETTES DE COCO 
ci 


2 : 
+ Enlever la peau nôire da co, 


un linge, ne prendre qu 
mite avec le jus d'un 
délayé dans un peu < 


marron. Mettre dans un plateau Fe de petites bis 
servir froid. Se conserve très bien dans une boite en fer et 
au sec. 


692 


a 1e modéré, jusqu'au moment où vous. ve 
{bonbons prendre la couleur dorée. Laisser alors refroi 
bonbons que vous pourrez conserver très longtemps dans 
une boîte en fer-blanc, 


PYRAMIDES 


sucre a pris une ere peu jaune et 
sucre d'orge, prendre le tout par cuiller 

si ayant soin de faire très vite pour ne pas se 
ns. (Prendre une cuvelle d'eau à côté de soi et 
mains constamment.) Se sert froid, se conserve 


285 


094 PETER OS ERP À 


2 petites, 
PETITS COCOS nel 
AU CHOCOLAT 


tionné de sucre en poudre. 


97 225 g de sucre semoule, 
697 80 9 do arôme, 


jouter la ot râpé et bien 
mélanger. Laisser refroidir un peu puis former avec cette 
pâte de petites boules de 2 à 3 em de diamètre que l'on CARAMELS AU CAFÉ 
roulera dans le reste du chocolat râpé. 

Remarque : Ces bonbons peuvent se conserver quelques 
jours surtout si on les met au réfrigérateur. 


feu doux 15 minutes. 
fé, Mélanger. Verser sur 


un marbre ou dans un moule à caramel. 


695 
BONBONS BLANCS 
Duhome. 


cu 


eau, 698 | 


à café de jus de 

BONBONS AU MIEL 
© Mettre le mi sucre, le vinaigre, dans une casserole et 
faire cuire sur un feu doux jusqu'à ce que le mélange devienne 
jaune orangé, Remi t de sucre en poudre et y creuser 
des petits trous en y enfonçant un doigt. Verser un peu de 
liquide dans chaque trou et laisser durcir, 


699 


eux 


Au moment où le caramel dur î ul 
couper en pe aux. Ces bonbons peuvent se faire avec 


des proportions réduites. 


TOFFÉES 


ler le tout, faire caraméliser, étendre sur une plaque 
, découper en morceaux. 


100 g de chocolat, 
696 “heure. 700 
sucre fin, ARACHIDES CONFITES 
PCT Antilles — Afrique Fquatorinte 
des grains d'anis (facul- a ————— << 


TRUFFES AU CHOCOLAT | tan. 


lat et y mélanger le beurre 
ler les e 
frais pour la raffermir. Rou- ite en fer. Se conserve bien, 


701 
PRALIN D'ARACHIDES 


1 verre de sucre. 


arachides, enlever les pellicules, les hacher au 
ë il est légè- 

y verser les arachides et 
élange sur une surface hu 
Etendre à l'aide d'une 


702 2 bananes farineuses mô- 


PATE DE BANANES sucre. 


© Passer les bananes au moulin, mettre le même poids de 
sucre que de fruits dans ue sur le feu doux. Tour- 

oblenu une pâte 
épaisse ; à ce moment ter Se Ft ‘un citron, Laisser cuire 
encore quelques minutes, retirer du feu, verser dans un réci- 
piend peu profond. Quand la pâte est refroidie, la découper 
en cubes et la rouler dans un sucre écrasé. 


703 ne verte 
PATE DE PAPAYES à 
ET D'ANANAS 


sécher 6 
le fer-blanc, fermée. 


 MANIOC CONFIT. 


er le manioc, le couper en tronçons ré 
de retirer la mtrale, 


07 Le DEL cu 
707 12 ours d'are. 


FLEURS DE FRUIT 
À PAIN CONFITES 


Faire | tremper les fleurs dans l'eau environ 12 heures. Les 
gratte “pour enlever toute l'enveloppe plu- 
|cheuse marron. Quand elles sont bien propres et qu'il ne reste 

spongieuse, les faire cuire à l'eau bouillante 
inutes. Les égoutter et presser pour bien enlever 
ire cuire au sirop pendant au 
deux heures, Jusqu'à consommation presque totale du sirop. 
(Pour le sirop on compte 1 kg de sucre pour 12 fleurs d'arbre 
à pain). Les laisser tiédir et rouler chaque fleur dans du sucre 
en poudre ou cristallisé. Les étendre et sécher au soleil. Ces 
fleurs confites et suffisamment séchées, peuvent se conserver 


blanche qui 

Passer celle écorce à pendant 12 heures 
dans ce sirop. L'égoutter Cuire ce sirop et 
replonger l'écorce dans le sirop. Cela EDR, en terme de 


confise ie façon. 


plusieurs façons de ‘cette sorte, en ame- 
nant lors de la dernière cuisson, le sucre au degré de cri 
tion voulu. 


709 éconcEs DE PAMPLEMOUSSE CONFITES 


ir des pamplemousses à peau épaisse, râper avec soin 

puis faire tremper les écorces blanches dans de 

t 24 heures, renouveler l'eau 

ux, les mettre 2 fois 

À au 15 minutes chaque fois. Les 
laver à 

épa re et 1 litre d'eau 

ar le feu, lorsqu'il bout 
l'écorce découpée 
tion totale du sirop. 

; passer chaque. tranch 

cher au grand 


Boissons 


710 ORANGEADE 


 Essuyer une dizaine d'oranges à peau épaisse. Frotter sur 
l'écorce de ces fruits 40 morceaux de sucre, ces morceaux, 
imbibés de l'essence d'écorce seront ensuite mis à fondre dans 
un grand verre d’eau. 

Extraire ensuite le jus des oranges et celui de 2 gros citrons 
ajouter ce jus au sucre fondu puis à 1 litre d'eau fraiche. 
Laisser reposer, puis filtrer ce jus dans une carale. Cette 
orangeade elle quelle, glacée. 
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